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<Z Tavuklu Nohutlu Şehriye Pilav1
Toplam 40 dk Haz1rl1k 15 dk · Pişirme 25 dk 4 kişilik Kolay ~318 kcal Açl1k bar1 7/10

Tavuklu nohutlu şehriye pilav1, Anadolu sofras1nda sevilen tek tencere yemeklerinden. Arpa şehriyenin 
tereyağ1nda kavrulmas1, nohutun tokluğu ve tavuğun hafifliğiyle birleşiyor; akşam telaş1na da hafta sonu 
masas1na da uyum sağl1yor.

Malzemeler

• 450 gr Tavuk göğsü

• 1.5 su bardağ1 Arpa şehriye

• 1 su bardağ1 Haşlanm1ş nohut

• 2.5 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. Tavuk göğsünü 2 cm küpler halinde doğray1n; tuz ve karabiberle baharatlay1n. Soğan1 ince k1y1n.

2. Tencerede tereyağ1n1 eritin; soğan1 orta ateşte 4 dakika pembeleştirin, ezilmiş sar1msak ve salçay1 ekleyip 1 
dakika kavurun.

3. Tavuk küplerini ekleyip rengi dönene kadar 5 dakika sotelendirin.

4. Arpa şehriyeyi ekleyip 3-4 dakika çevirerek alt1n rengi alana kadar kavurun.

5. Haşlanm1ş nohut, 2.5 su bardağ1 s1cak su ve karabiberi ekleyin; kapağ1 kapal1 k1s1k ateşte 15 dakika suyunu 
çekene kadar pişirin.

6. Ocaktan al1n, üzerine temiz havlu örtüp 10 dakika dinlendirin; çatalla havaland1r1p servis edin.

PÜF  NOKTASI

Şehriyeyi soğan kavrulurken yakmadan, sürekli kar1şt1rarak alt1n renge getirin; aş1r1 karar1rsa pilav buruk olur. 
Suyu mutlaka s1cak ekleyin, soğuk su pişme süresini uzat1r.

SERVIS  ÖNERISI

Yan1nda cac1k ve yeşillikli mevsim salatas1yla servis edin.



Alerjenler

Gluten Süt
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