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IC PILAV

1 1/2 bardak piring

6 corba kasigi SANA

1/4 bardak ¢gam fistigi

1/4 bardak kus UzUmuU

125 gr. tavuk cigeri

2+1/2 bardak tavuk suyu

1 demet taze sogdan (sadece beyaz kisimlari ince kiyilacak)
1/4 bardak kiyilmig dereotu

Tuz, biber

Ayiklanmig pirinci bir tepsiye koyun, 1 cay kasidi tuz katin. Uzerini 6rtecek kadar sicak su ilave edip sogumaya
birakin. Piring soguduktan sonra birkag kez yikayarak iyice stiziin, bir kenarda bekletin. Bir kliclk tencerede 2
kasik SANA ile fistiklar pembelestirin. Fistiklari ¢ikarip cigerleri ayni yagda hafifce kavurun. Kalan SANA'y1 bir
tencereye koyun, igine fistiklari, Gzimu, tavuk suyunu, tuz ve biberi katip kaynatin. Kaynarken pirinci ilave edin.
Sadece bir defa karistirip kapagdini kapatin ve yiksek hararetle 5 dakika kaynatin. Atesi iyice kisin ve. piring
suyunu tamamen g¢ekinceye kadar 15 dakika pisirin, ince ince dogranmis soganlar ve tavuk cigerlerini pilava
ilave edin. Tencereyi atesten alin. Kapagini kaldirip tGstline bir pegete 6rtln, tekrar kapagdini kapatin. llik bir
yerde 40 dakika demlenmeye birakin. Pirincleri ezmeden kevgirle servis tabagina aktarip servis yapin.

ML® Bohcada Pilav icin tiklayin
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