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BUHARA PILAVI

1 kase Piring

1 tavugun goégsi

1 kase Konserve ya da haslanmig Bezelye

Yarim kase haglanmig ve kip kiip dogranmis Havug
1 kase Tavuk Suyu

2 yemek kasi§i tereyagi

Tuz

Karabiber

Tavuk g6gsini haglayip etini kemiklerinden ayirip didikleyin. Pirinci tuzlu sicak suda bir, iki saat islatin.

Gukur bir tencerenin tabanina énce didiklenmis tavuk etlerini yayin. Uzerine sirayla havucu ve bezelyeyi
yerlestirip bastirin. Biraz tuz ve karabiber gezdirin.

Diger tarafta bagka bir tencerede tereyagi ile iyice yikanmig piringleri ve dolmalik fistiklari kavurun. Tuz ekleyin.
Kavrulmus pirinci bezelyelerin tzerine yayip bastirin. Kaynamakta olan bir buguk kase tavuk suyunu yavasga
piringlerin Gzerine ekleyin. Kisik ateste suyunu ¢gekene kadar pisirin.

Demlendikten sonra uygun bir taba@i tencerenin Uizerine kapatip tencereyi ters cevirin.

Sicakken Servis Yapin.
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