<MAKARNA & PILAV

JwteyaglTavuklu Pilav

Toplam 32 dk Haz1rlR dk - Pisirme 20 dk 4 kisilik Kolay ~322 kcal Aclllbar®b/10

Ardahan usuli tereyagltavuklu pilav; tavuk but parcalarlnlareyaglndaogan ve sarlmsaklanthtrlenip
pirincin tavuk suyu ¢cekmesiyle oturan, sade ama doyurucu bir Dogu Anadolu tek tencere yemegidir.

Malzemeler

* 450 gr Tavuk but kusbasl
¢ 1.5 su bardagPiring

» 2 yemek kasfiTTereyagl

* 3 su bardagSu

1 cay kas@iTTuz

1 adet Sogan

« 2 disg Sarlmsak

« 0.5 tatikasfiKarabiber

« 0.5 demet Maydanoz

YapH¥1
1. Soganlyemeklik dograylnsarlmsgZzin, maydanozu ince klylpirinci ylkayXizin.

2. Tencerede tereyag1nyarlsinia ateste eritip sogan¥ dakika pembelestirin; sarlmsg B0 saniye ¢evirin,
tavuk but parcalarlrekleyip 6 dakika her yizunia muhurleyin.

3. Slzllmus pirinci tencereye kat1®2 dakika tavukla cevirin.

4. 3 subardagklcalsuyu, tuzu ve karabiberi ekleyip kapagXkapatln.

5. PilavklsHteste 14 dakika suyunu ¢ekene kadar pisirin.

6. Kalan tereyaglrekleyip kapagbezle kapatarak 5 dakika demlendirin.

7. Servis tabaglngpaylastlrifstiine maydanoz serperek slcalservis edin.

PUF NOKTASI

Pirinci 30 dakika 11tlzlu suda bekletip ylkaylnisasta gider, taneler ayrdurur. Tavuk butlarlrderili-kemikli
kullanlnpilavirmaromasXerinlesir.

SERVIS ONERISI

Servis tabaglnallpizerine ince dogranmg maydanoz serpin; yanlndaaclkeya coban salataslylaservis
edin.
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