@
%ﬁb Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
y

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

FIRINDA SOSLU TAVUK

1 adet Banvit Firinlik Soslu Biitiin Tavuk
1 adet sogan

4 dis sarimsak

2 su bardagi piring

3 su bardag sicak su

1 tath kasidi tuz

2 corba kasigi zeytinyagi

1 ¢corba kasigi tereyad

2 avug ¢ig badem

1 su bardagi bezelye

Firini 190 dereceye ayarlayin. Firin tepsisine 1 adet Banvit firinlik soslu bitin tavudu koyun ve 1sinmis firinda 50
dakika pisirin.

Bu sirada pilav i¢in 2 su barda@i pirinci bol suda yarim saat bekletin. Bir pilav tenceresini ocagin orta g6ziine
koyun ve igine 2 gorba kagsidi zeytinyadi ve 1 ¢orba kagigi tereyadi ekleyin. Kizan yaglara 1 adet yemeklik
dogranmis sogan, 4 dis yemeklik kesilmis sarimsak ve 2 avug ¢ig badem ekleyin. Sodanlar pembelesip,
bademler renk alincaya kadar kavurun. Tencereye iyice slizilen piringleri ekleyin ve 3 dakika kadar piringleri
kavurun. Tencereye 3 su bardag sicak su, 1 tatlh kasidi tuz ve 1 su bardagdi bezelye ekleyin. Tencerenin
kapagini kapatin ve ocagin altini kisip piringler sicak suyu ¢ekinceye kadar yaklasik 15 dakika pigirin.
Hazirlanan pilavi genis bir tabaga aktarin ve Uzerine sulu sulu, yumusacik pisen blttin tavugu koyun. Davet
sofralarina yakisacak sunumunuz hazir.
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