<MAKARNA & PILAV

SN makl|Tavuk Pilav Kasesi

Toplam 68 dk Haz1rl1B dk - Pisirme 28 dk 4 kisilik Orta ~388 kcal Acllhbarl/10

Filistin musakhanlndaresinlenen kase formu; bol sumakla yogrulan tavuk parcalarlyyagda kavrulmus
sogan, piring ve sarlmsakybgurt sosla bulusunca Levant sofraslnkase versiyonunu kurar.

Malzemeler

* 500 gr Tavuk but kusbasl
¢ 1.5 su bardagPiring

« 1 su bardagIyogurt

* 1 yemek kasfilSumak

* 1 yemek kasiZZeytinyagl
* 2 adet Sogan

« 2 disg Sarlmsak

« 1 tatikas@Tuz

« 0.5 tatikasfiKarabiber

* 0.5 demet Maydanoz

YapH¥1l

1. Pirinci ylkayB® dakika 115kida bekletin; soganlarlmay dograylnsarlmsgkzin, maydanozu ince klyln.

2. Tavugu zeytinyag1lnMarlsg¢umaklryarlstyz ve karabiberle yogurup 10 dakika dinlendirin.

3. Genis tavada kalan zeytinyag1iis1sbganlarll0 dakika derin pembelestirin; sarlmsgB0 saniye ¢evirip yarlslnl
kenara aylriln.

4. Tavugu tavaya ekleyip her yliziinu 8 dakika mihdrleyin; stizilmus pirinci 1 dakika ¢evirip 3 su bardags1cak
su katlnkapakla k1sHteste 18 dakika pisirin.

5. Yogurdu kalan ezilmis sarlmsake tuzla ¢lrparakogurt sosu hazlrlayln.

6. Pilavle tavugu kaselere paylastlrijzerine kavrulmus sogan, kalan sumak ve maydanoz serpin; yan tarafa

yogurt sosla servis edin.

PUF NOKTASI

Soganlaryarlnay kesip orta ateste uzun uzadlyd0-12 dakika pembelestirin; musakhan imzasbu derin
karamelizasyondur. Sumakiki asamada katlnyarlskié yogurun, yarlsketvis dncesi serpin.

SERVIS ONERISI

Uzerine bol maydanoz, ekstra sumak ve istenirse kavrulmus cam f1sikserpip yogurt sosla servis edin;
yanlndavas veya slcalkekmek alln.
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