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BALLI MAHMUDIYE PILAVI

Nese Bolu

2 su bardagi piring

2 yemek kagigimisirdézi sivi yag
1 kg kemikli tavuk

1 adet havug

1 adet sogan

1 adet defne yapragi

1 adet cubuk targin

Birkac tane karabiber

Birkac kakule

1 limon dilimi

7-8 adet kuru kayisi

15 adet razaki GzOmU

20 adet kabudu soyulmus kavrulmus badem
1 kasik nisasta

2 kasik tereyagi

1-2 damla gl suyu

Tavugu havug, sogan, defne yapragdi, kakule, tane karabiber, limon ve tuzla haglayin. 4 bardak tavuk suyunu
pilav igin, 2 bardagini sos igin ayirin. Bir tencereyemisirdzii yagi ile tereyadini koyup pirincleri kavurun. Tabii 1
damla limon suyunu ve tuzu unutmayin. Piring tane tane olunca tavuk suyunu ilave edin.Uzeri delik delik olunca
altini kapatin. Bir camkap alin, ayikladiginiz tavuklarin tizerine kuru kayisi, kuru Gzim, badem, bir kabuk targin
koyup, Uzerine 2 kasik bal ilave edin.

Sos igin ayirdiginiz 2 bardak tavuk suyunu, 1 yemek kagigi nigasta ile baglayin. Limon suyunu da kattiktan sonra
bir tasimkaynatip camkaba déktin.Uzerini folyo ile kapatip 180 derece firinda 15-20 dakika pisirin. Firindan
¢ikardiktan sonra tzerine ¢ig tereyagi ve 1-2 damla gil suyu damlatin. Pisirdiginiz pilavi karistirip servis
tabagina ortasi bog kalacak gekilde koyun. Servis tabaginin bos kalan kismina da camkapta pigirdiginiz yemegi
yerlestirin.Uzerinimaydanozla sisleyin.

ML® Mahmudiye icin tiklayin
ML® Mahmudiye (gorsel)
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