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ACEM PILAVI (IRAN)

1,5 su bardagi nohut aksamdim islatilr
2 su bardagi piring

4 su bardag tavuk suyu veya su

125 gr. nargarin

2 orta boy sogan

1/2 kemiksiz tavuk gdgsu haglanacak
1'er cay kasigdi tarcin ve karabiber

1 tath kasidi seker ve tuz

1/4 limon suyu

On hazirlik olarak aksamdan islatiimig nohutlar haglayin. Haglanan nohutlari delikli kepge ile alin. Piringleri ilik
tuzlu ve limonlu suda yarim saat bekletin. Haglanmis tavuk gégdstna kusbasi Iriliginde dograyin. Bir tencereye
yagi atip eritin. Kip dogranmis soganlari ekleyin. soganlar pembelesinceye kadar karistirarak kavurun. Piringleri
nigastasi gidene kadar birkag kez suda yikayn. iyice stzlp tencereye bosaltin. Seffaflagana kadar karigtirarak
kizartin. Yuvarlak tabanl bir tencereye haglanmig nohutlari yerlestirin, Uzerine tavuk etlerini yayip pirincle
kapatin. Tencerenin kenaridan sicak tavuk suyunu bosaltip tuz ve sekeri ekleyin. Pilavi agir atesten pirincler
suyunu ¢ekene kadar pisirin. Pilavi atesten alip 15-20 dakika demlendirin. Acem pilavinizi tencereyi servis
tabagina ters cevirip, targin ve karabiber eklenerek sunabilirsiniz.
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