Malzemeler

» 4 dal biberiye

e 2nar

» 4 dis sarimsak

» 0.8 libre mantar

» 0.9 libre kuru fasulye
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Narli Kuzu Pirzola

Nar suyu, mantar ve beyaz fasulye ile Turk usult kuzu pirzola. 30 dakikada

hazirlanan lezzetli Akdeniz yemegi.

10 Min 20 Mmin 30 min 4 Medium

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

« 0.5 bardak sirke
« O zeytinyagi

« Otuz

« O karabiber

« 8 koyun eti

0 Kuzu etini baharatlayin

0.8 Ib kuzu pirzolalari kagit havlu ile kurulayin. Her iki tarafini da tuz ve karabiber ile comertce baharatlayin,

baharatlari ete bastirarak uygulayin.



Prepare aromatics

4 dis sarimsagdi ince dograyin. 0.9 Ib mantarlari lokma blyuklugtunde kabaca dograyin.

Kuzu pirzolalari kavurun

BuyUk bir déoktim demir veya kalin tabanli tavayi orta-ylksek ateste ¢ok sicak olana kadar isitin. Kuzu pirzolalari
ekleyin ve her tarafini 3-4 dakika kavurun, altin kahverengi olana ve i¢ sicaklik orta-az pigsmis igin 125°F (52°C)'ye

ulasana kadar. Bir tabaga alin ve folyo ile orttn.

Mantarlari pisirin

Ayni tavada dogranmis mantarlari ekleyin ve ara sira karistirarak 5-6 dakika, altin kahverengi olana ve suyu

buharlasana kadar pisirin.

Add aromatics

Mantarlara dogranmis sarimsak ve 4 dal taze biberiye ekleyin. Yanmamasini dnlemek icin strrekli karistirarak kokusu

cikana kadar 1 dakika pisirin.

Deglajlayin ve kaynatin

0.5 su bardagdi nar suyu dokerek tabanindaki kahverengi parcaciklari kaziyin. Pismis beyaz fasulyeleri ekleyin ve

hafif kaynama noktasina getirin.

Yemegi tamamlayin

Kuzu pirzolalari birikmis sulariyla birlikte tavaya geri koyun. Isinmasi ve lezzetlerin kaynasmasi icin 2-3 dakika

kaynatin.

Dinlendirin ve servis edin

Atesten alin ve 3 dakika dinlendirin. Biberiye dallarini ¢ikarin, tadina bakip tuz ve karabiber ile baharatlari ayarlayin,

sonra hemen servis edin.

Besin Degerleri

761 41g 18¢g 56g 6g 12g 138mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

ipuglarl

Kuzu pirzolalari pisirmeden énce oda sicakliginda 15-20 dakika dinlendirin, bdylece esit pisme saglanir.

Kavururken tavayi cok doldurmayin - gerektiginde pirzolalar parti parti pisirin, bdylece uygun isi korunur ve iyi

kizartma elde edilir.

Pisme derecesini kontrol etmek icin et termometresi kullanin: orta-az pismis igin 130°F, orta pismis igin 140°F.



Konserve beyaz fasulye kullanarak zaman kazanin - tavaya eklemeden énce stzln ve durulayin.
Sos ¢ok sulu goruntyorsa, lezzetleri yogunlastirmak icin 2-3 dakika daha kapaksiz kaynatin.

Taze biberiye kurutulmus kekik yerine kullanilabilir - taze otlar daha gtclt oldugu igin yaklasik yari miktarda

kullanin.
Ekstra zenginlik icin servis etmeden hemen dnce bir parca tereyad karistirin.

Sonunda tadina bakip baharatlari ayarlayin - nar suyunun tatliligi lezzetleri dengelemek igin biraz daha tuz

gerektirebilir.
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