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BIRYANI PILAVI (PAKISTAN)

500 gr basmati pirinci
500 gr kemiksiz tavuk eti
4-5 sivribiber

1 iri sogan

300 gr tereyadi

1 litre su

1 ¢orba kasigi karisik baharat
4 dis karanfil

4 yesil kakule

5 tane karabiber

1 siyah kakule

1 cubuk targin

Bir tutam kuru safran

1 tath kasidi tuz

Sogan ve sivribiberleri temizleyip kiyin. Tavuk etini ki¢Uk kipler halinde dograyin. Pirinci yikayip stzin.
Tereyagini tencerede kizdirip sodan ve sivribiberi kavurun. Su, tuz ve safran haricindeki baharatlari ilave edip
kaynatin. Tavuk etini ekleyip yumusayincaya kadar pigirin. Pirinci ilave edip karistirin. Suyunu ¢ekince atesten
alin.

Safrani kiiglk bir kaseye alip 3 kasik su ilave ederek ezin. Pilavdan 4-5 kasik alip safrana ekleyerek karistirin.
Safranli pilavi tenceredeki pilava ekleyip harmanlayin. 5-6 dakika dinlendirip sicak olarak servis yapin.
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