<MAKARNA & PILAV

Javuklu Nohutlu Sehriye Pilavl

Toplam 40 dk Haz1rl1b dk - Pisirme 25 dk 4 kisilik Kolay ~318 kcal Aclllbarl/10

Tavuklu nohutlu sehriye pilavlAnadolu sofraslndaevilen tek tencere yemeklerinden. Arpa sehriyenin
tereyag1lnd&avrulmaslpnohutun toklugu ve tavugun hafifligiyle birlesiyor; aksam telaslnala hafta sonu
masaslnala uyum sagllyor.

Malzemeler

* 450 gr Tavuk gogsi

¢ 1.5 su bardaglArpa sehriye

¢ 1 su bardagHaslanmg nohut
2.5 su bardagiSu

« 1 adet Kuru sogan

* 2 dig Sarlmsak

« 1 yemek kas@iDomates salcasl
« 2 yemek kasfiITereyagl

* 1 tatikas@TTuz

« 0.5 tatikasfiKarabiber

YapH¥1

1.

2.

Tavuk g6gsini 2 cm kipler halinde dograylntuz ve karabiberle baharatlaylnSodanince klyln.

Tencerede tereyaglretitin; sogan®brta ateste 4 dakika pembelestirin, ezilmis sarlmsakre salcayEkleyip 1
dakika kavurun.

Tavuk kiplerini ekleyip rengi dénene kadar 5 dakika sotelendirin.
Arpa sehriyeyi ekleyip 3-4 dakika cevirerek altlmengi alana kadar kavurun.

Haslanm§ nohut, 2.5 su bardagk1calsu ve karabiberi ekleyin; kapagkapalklsHteste 15 dakika suyunu
¢cekene kadar pisirin.

Ocaktan allniizerine temiz havlu 6rtip 10 dakika dinlendirin; ¢atalla havaland1lrikervis edin.

PUF NOKTASI

Sehriyeyi sogan kavrulurken yakmadan, surekli kar§tlraralaltlmenge getirin; as1kararlrsailav buruk olur.
Suyu mutlaka s1calekleyin, soguk su pisme stresini uzatlr.

SERVIS ONERISI

Yanlndaaclke yesillikli mevsim salataslylaervis edin.



Alerjenler

Gluten Sut
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