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YILBASI PILAVI

Saniye Doldis

3 su bardag baldo piring

250 gram hindi cigeri

Yarim kahve fincani siviyag

1 kahve fincani dolmalik fistik
1 cay bardagi kavrulmus badem igi
2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

1 adet kiguk boy sogan

1 kahve fincani dolmalik Gzim
250 gram haglanmig kestane
Yarim ¢ay kasigi targin
Karabiber

1 tath kasidi kiyilmig dereotu

3 tath kasigi tozseker

4 su bardag tavuk suyu

1 tath kasidi tuz

Pirinci bol tuzlu sicak suda bir saat dinlendirin.

Cigeri minik kiip seklinde dograyarak siviyagda hafifce kizartin.

Tereyagini pilav tenceresine alarak dolmalik fistik ve badem iglerini pembelestirin.

Uzerine stzdugundz pirinci ve yemeklik dogradiginiz sogani ilave edin.

5 dakika kavurun.

Dolmalik GzUm, kestane, targin, karabiber, dereotu ve tozsekeri ekleyerek 1-2 saniye karistirin
Tavuk suyunu ilave ederek kisik ateste 15-20 dakika pisirin.

Ocagin altini kapatmaya yakin tuzunu ayarlayin.

5-6 dakika demlendirerek servis yapin.
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