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<K Mersin Esintili Tavuklu Limonlu Firik Pilav1
Toplam 50 dk Haz1rl1k 15 dk · Pişirme 35 dk 4 kişilik Kolay ~314 kcal Açl1k bar1 7/10

Firik, yeşil buğday başaklar1n1n közlenip ufalanmas1yla elde edilen Güneydoğu Anadolu'nun klasik tah1l1d1r; 
Antep ve Antakya sofralar1n1n vazgeçilmezi. Bu tarif klasik ak1ş1 tavuk göğsü ve taze limon suyuyla yorum-

luyor, Mersin'in narenciye kuşağ1ndan esin al1yor. Hafif isli aromas1 ve diri dokusuyla doyurucu, tek baş1na 
yetecek bir pilav.

Malzemeler

• 1.5 su bardağ1 Firik bulguru

• 450 gr Tavuk göğsü

• 2 yemek kaş1ğ1 Limon suyu

• 4 su bardağ1 Su

• 1 adet Kuru soğan

• 2 diş Sar1msak

• 1 yemek kaş1ğ1 Domates salças1

• 2 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 tatl1 kaş1ğ1 Karabiber

Yap1l1ş
1. Firiği y1kay1p 10 dakika 1l1k suda bekletip süzün.

2. Tencerede tereyağ1n1 eritin; ince doğranm1ş soğan1 orta ateşte 4 dakika pembeleştirin, sar1msağ1 ekleyip 30 
saniye çevirin.

3. Tavuk göğsünü 2 cm küpler halinde doğray1p tencereye al1n; yüksek ateşte 5 dakika d1ş yüzü beyazlas1n diye 
sotelendirin.

4. Domates salças1n1, tuzu ve karabiberi ekleyip 1 dakika kavurun.

5. Süzülmüş firiği ekleyip 2 dakika daha çevirin; 4 su bardağ1 s1cak suyu ve limon suyunu ilave edin, kaynay1nca 
kapağ1 kapal1 k1s1k ateşte 25 dakika pişirin.

6. Ocaktan al1n, 10 dakika kapal1 şekilde demlendirin; kar1şt1r1p servis edin.

PÜF  NOKTASI

Firiği y1kad1ktan sonra 10 dakika 1l1k suda bekletip süzmek hem tozunu al1r hem pişme süresini dengeler. 
Limon suyunu pişirmenin baş1nda, kabuk rendesini ise demlenme sonras1 ekleyin; aroma kayb1 azal1r.

SERVIS  ÖNERISI

Yan1nda kâse yoğurt, közlenmiş biber ve taze maydanoz salatas1yla servis edin.



Alerjenler

Gluten Süt
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