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PIRCIKLI PILAV (SANLIURFA)

2 su bardagi piring

3 su bardadi sicak tavuk suyu veya su
1 adet tavuk gégsi

2 adet sogan,

2 adet havucg

Y2 ¢ay bardag siviyag
1 ¢corba kasigi tereyagd
2-3 dis sarimsak

50 gr badem

Tuz

Karabiber

Tavuk gégsinl yikayip bir tencereye alin. Uzerine gikacak kadar su, sarimsak ve tuz ekleyerek haslayin.
Bademleri sicak suda bekleterek kabuklarini soyun. Haglanan tavuk etini kemiklerinden ayrirak kiip seklinde
dograyin. Diger tarafta pirinci tuzlu sicak suda 1 saat kadar bekletin. Bol su ile yikayarak siziin. Kic¢ik kigik
dogranmig soganlari ve kibrit ¢copu seklinde dogranmis havuglari, kabugu soyulmus bademlerle birlikte sivi
yagda 5-6 dakika kadar kavrun. Tencereyi ategten alarak karigimin tizerine dogranmis tavuk etlerini de ilave
edip karistirin. Piringleri bir tencereye bogaltilip Gzerine sicak tavuk suyunu dékin. Once 2 dakika harli ateste
sonra Kisik ateste piring suyunu ¢ekinceye kadar pigirin. Pilav pistikten sonra 15 dakika kadar demlenmeye
birakin. Genigge bir servis tabagina tencereyi ters gevirerek sekli bozulmayacak bir bigimde pilavi bogaltin.
Uzerine de hazirlanan tavuklu karigimi dékerek sisleyip servis yapin.

© lezzetler.com tarif no:67092 « adi:Pirgikli Pilav (Sanlurfa) « génderen:Saadet « indirme tarihi:19.09.2024 - 04:41


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/pircikli-pilav-sanliurfa-vt50760
http://www.tcpdf.org

