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KAYISILI IC PILAV

1 adet kuru sogan, ince kiip dogranmis
5 yemek kasi§i tereyagi

1 avug kavrulmus i¢c badem

1 su barda@i kiyilmis kuru kayisi
3 su bardagi piring

1 yemek kasigdi toz kirmizi biber

1 tath kasidi toz tarcin

1 tatl kasidi yenibahar

1 cay kasigi karabiber

4,5 su bardadi et veya tavuk suyu
1 avu¢ maydonoz

Pirinci yikayin ve stizln.

Soganlari kip geklinde ince dograyin.

Maydanozu ince kiyin. I¢ bademleri Teflon tavada yagsiz kavurun.

Genis bir tencerede tereyagini kizdirin. Sogani ilave ederek pembelesene kadar kavurun.

Soganlar yumusayinca pirinci ekleyin ve orta ateste piring seffaflasincaya kadar kavurun. Sonra badem ve
kayisiyi ilave edin. Toz kirmizi biber, tar¢in, yenibahar, karabiber ve tuzla baharatlandirin.

Tavuk veya et suyunu ekleyip kisik ateste 15 dakika pisirin. 15 dakikanin sonunda atesten alin. Kiyilmig
maydanozu ilave edip demlenmeye birakin.

10-15 dakika sonra karistirip tabaga alin ve sicak olrak servis edin.
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