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FIRINDA PILAVLI TAVUK

https://yemek.name

Tavuk igin:

1 adet firin torbasi

1 adet orta boy sogan

Tuz

Pilav igin:

2 su bardagi pilavlik piring

3 su bardag sicak su ya da et-tavuk suyu
4 yemek kasigi tereyagi

1 su bardag haglanmig nohut

1 tablet et bulyon

Tavugu glzelce yikayin ve tuzlayarak firin posetinin igine alin.

Sogani ikiye bdliin ve tavugun yanina koyarak posetin agzini baglayip izerine bir kag delik agin.

180 derece firinda nar gibi olana kadar kizartin.

Bu arada pirinci Ilik su ile stizgeg iginde 2-3 kez yikayin.

Bir kaba 1lik su doldurun ve piringleri icinde 10-15 dk dinlendirin.

Tereyagini pilav tenceresine alin ve kizdirin, igine iyice stizdagundz piringleri ekleyerek piringler tane tane olana
kadar kavurun.

3 su bardag! sicak suyu ve ezdiginiz bulyonu ekleyerek karistirin.

Son olarak haglanmig nohutlari ekleyerek tencerenin kapagini kapatin.

Once harl ateste izeri delik delik olana kadar pisirin ve altini kisin, tamamne suyunu gekince altini kapatarak
demlenmeye birakin.

Servis tabagina pilavi koyup Uzerine tavugu yerlestirerek servis edin.
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