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HAVUCLU KAYISILI SEHRIYE PILAVI

Birsel Turkmen

2 su bardagi arpa sehriye
400 gr. kugbasi dogranmis tavuk
5-6 adet kuru kayisi

1 avuc kuru Gzim

1 avuc badem

2 adet havucg

1 yemek kasigi bal

1 adet Maggi tavuk bulyon
tuz

karabiber

4 su bardag sicak su

2 yemek kasigi tereyagi

2 yemek kasi§i sivi yag

Havuglar temizlenip jllyen seklinde dilimlenir. Uziim ve kayisi sicak suda bekletilir. Bademler sicak suda
bekletilip i¢ kabuklari soyulur.

Tavuk etleri tencereye alinip suyunu birakip ¢cekinceye kadar kavrulur. 1 kasik margarin ve 1 kagi sivi yag
eklenir. Dogranmis havug eklenip, havuglar yumusayincaya kadar pisirilir. Su, bulyon, bal, dogranmis kayisi,
Uzum, bal, tuz, karabiber eklenip kaynamaya birakilir.

Bagka bir tencereye 1 yemek kasigi sivi yag ve tereyagdi alinir. Bademler ve sehriye eklenip rengi déniinceye
kadar kavrulur. Kavrulan sehriyeler kaynayan tavuklu karisima eklenip suyunu ¢ekinceye kadar pisirilir. Ocak
kapatilip tencerenin tzerine kagit havlu serilir, 15 dakika demlendirilip servis yapilir.
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