<MAKARNA & PILAV

MMersin Esintili Tavuklu Limonlu Firik Pilavl

Toplam 50 dk Haz1rl1b dk - Pisirme 35 dk 4 kisilik Kolay ~314 kcal Aclllbarl/10

Firik, yesil bugday basaklarlnkdzlenip ufalanmaslylalde edilen Glineydogu Anadolu'nun klasik tah1l1d1r;
Antep ve Antakya sofralarlnMazgecilmezi. Bu tarif klasik ak§Xavuk gogsi ve taze limon suyuyla yorum-
luyor, Mersin'in narenciye kusaglndaresin allyorHafif isli aromasde diri dokusuyla doyurucu, tek baslna
yetecek bir pilav.

Malzemeler
1.5 su bardagFirik bulguru
« 450 gr Tavuk gogsi
» 2 yemek kasfiLimon suyu
* 4 su bardagSu
« 1 adet Kuru sogan
* 2 disg Sarlmsak
« 1 yemek kas@iDomates salcasl
« 2 yemek kasfiITereyagl
* 1 tatikas@TTuz
« 0.5 tatikasfiKarabiber

YapH¥1
1. Firigi ylkay1® dakika 115kida bekletip stzun.

2. Tencerede tereyaglretitin; ince dogranmg soganbrta ateste 4 dakika pembelestirin, sarimsgZ kleyip 30
saniye cevirin.

3. Tavuk gbgsunu 2 cm kipler halinde dograylpencereye allnylksek ateste 5 dakika d§ ytizl beyazlaslmiye
sotelendirin.

4. Domates salgcaslntiyjzu ve karabiberi ekleyip 1 dakika kavurun.

5. Suzilmas firigi ekleyip 2 dakika daha cevirin; 4 su bardagk1calsuyu ve limon suyunu ilave edin, kaynaylnca
kapagkapalklsHteste 25 dakika pisirin.

6. Ocaktan al1n10 dakika kapalkekilde demlendirin; kar§tlr&ervis edin.

PUF NOKTASI

Firigi ylkadlktaonra 10 dakika 1llskida bekletip sizmek hem tozunu allhem pisme siresini dengeler.
Limon suyunu pisirmenin baslndakabuk rendesini ise demlenme sonraskkleyin; aroma kayblkzallr.

SERVIS ONERISI

Yanlnd&éase yogurt, kbzlenmis biber ve taze maydanoz salataslylaervis edin.



Alerjenler

Gluten Sut
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