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ISTANBUL PILAVI

2 su bardagi piring

150 gr bezelye

3 su bardag tavuk suyu veya su
Tuz

30 gr tereyagdi

Yarim tavuk gégsu

1 tutam safran

25 gr antepfistidi

25 gr badem

2 ¢orba kagi@! limon suyu

Safrani, bir kahve fincani sicak suda 10 dakika bekletip suyunu siizerek posasini atin. Piringleri ilik, tuzlu ve |
¢orba kagidi limon ilave edilmig suda yarim saat bekletin.

Tavuk gdgsunu bir tencerede Uzerini asacak kadar sicak su, kalan limon suyu ve tuz ekleyerek haglayin.

Fistik ve bademleri sicak suda 5 dakika bekletip kabuklarini soyun. Bezelyeleri haglayin.

Piringleri bol suyla yikayip sGzin. Tereyagdini tencerede eritin. Bademleri ekleyip hafif pembelesinceye kadar
kavurun. Delikli kepgeyle ¢ikarip bekletin. Ayni tencereye piringleri ilave edip surekli karistirarak kavurun.

Sicak tavuk suyu, safranli su ve | tutam tuz serpistirin. Agir ateste piringler suyunu ¢cekene kadar pigirin. Atesten
alip antepfistidi, bezelye, didiklenmis tavuk eti, kiraz domates, dereotu ve bademleri ekleyip karistirin. Sicak
servis yapin.
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