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BALKABAKLI VE TULUM PEYNIRLI PILAV

2 Tablet Knorr Tavuk Bulyon

2 Su Bardagi Baldo Piring

3 Su Bardak Sicak Su

3 Yemek Kasigi Sivi Becel Zeytinyagli
5009 Balkabagi

1 Yemek Kasi§i Seker

3 Dis Sarimsak

3 Yaprak Adagay!

1 Gay Bardagi Kabak Gekirdegi
1 Su Bardag@i Tulum Peynir

4 Dal Taze Kekik

Genis bir kaseye koydugunuz baldo pirincin tizerine ilik su ekleyin, igine yarim limon sikin ve 15 dakika bekletin.
Genis tabanli bir pilav tenceresine sivi Becel[?i ekleyin ve pirincinizi tahta kasik yardimi ile hafifge yagda cevirin.
Kabugu soyulmus ve kuip klip kesilmis balkabaklarini ve dogranmig sarimsagi ilave edin.

Adacayini elinizle kirip tizerine serpigtirin.

Balkabaklari renk alinca sekeri ve kabak ¢ekirdegini ilave edin, 3 dakika kavurun.

Tavadakilerin yarisini bagka bir kaba alip tavada kalanlarin tizerine yikayip stizduigtintz pirinci ekleyin.

2 tablet Knorr Tavuk Bulyon[?u 3 su bardagi sicak suda eritip tencereye ilave edin.

Kisik ateste 20 dakika pisirmeye birakin.

Altini kapattiktan sonra kapagini agmadan 5 dakika dinlendirin.

Pilavinizi servis tabagdinda lizerine ayirdiginiz balkabaklari ve kabak gekirdeklerini serpistirerek servis edin.
Istege gdre tulum peyniri ve taze kekik ekleyin.
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