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<W Tereyağl1 Tavuklu Pilav
Toplam 32 dk Haz1rl1k 12 dk · Pişirme 20 dk 4 kişilik Kolay ~322 kcal Açl1k bar1 6/10

Ardahan usulü tereyağl1 tavuklu pilav; tavuk but parçalar1n1n tereyağ1nda soğan ve sar1msakla mühürlenip 
pirincin tavuk suyu çekmesiyle oturan, sade ama doyurucu bir Doğu Anadolu tek tencere yemeğidir.

Malzemeler

• 450 gr Tavuk but kuşbaş1

• 1.5 su bardağ1 Pirinç

• 2 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

• 3 su bardağ1 Su

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

• 1 adet Soğan

• 2 diş Sar1msak

• 0.5 tatl1 kaş1ğ1 Karabiber

• 0.5 demet Maydanoz

Yap1l1ş
1. Soğan1 yemeklik doğray1n, sar1msağ1 ezin, maydanozu ince k1y1n; pirinci y1kay1p süzün.

2. Tencerede tereyağ1n1n yar1s1n1 orta ateşte eritip soğan1 4 dakika pembeleştirin; sar1msağ1 30 saniye çevirin, 
tavuk but parçalar1n1 ekleyip 6 dakika her yüzünü mühürleyin.

3. Süzülmüş pirinci tencereye kat1p 2 dakika tavukla çevirin.

4. 3 su bardağ1 s1cak suyu, tuzu ve karabiberi ekleyip kapağ1 kapat1n.

5. Pilav1 k1s1k ateşte 14 dakika suyunu çekene kadar pişirin.

6. Kalan tereyağ1n1 ekleyip kapağ1 bezle kapatarak 5 dakika demlendirin.

7. Servis tabağ1na paylaşt1r1p üstüne maydanoz serperek s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Pirinci 30 dakika 1l1k tuzlu suda bekletip y1kay1n; nişasta gider, taneler ayr1 durur. Tavuk butlar1n1 derili-kemikli 
kullan1n; pilav1n aromas1 derinleşir.

SERVIS  ÖNERISI

Servis tabağ1na al1p üzerine ince doğranm1ş maydanoz serpin; yan1nda cac1k veya çoban salatas1yla servis 
edin.
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