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IRAN PILAVI

3 su bardagi basmati piring
1 tavuk budu, 1 tavuk gdgsu
1 blyUk patates

4 yemek kagig! tereyagi

1 cay kasigi safran

1 tath kasidi zerdegal

1 cay kasigi toz seker

Yarim ¢ay bardagi ilik su

6 su bardagi su

1 kahve fincani diken GzimU
1 kahve fincani badem

Tuz

Pirincleri 6 bardak suda 10 dakika kadar haglayin.

Haslanan piringleri stizlp soguk sudan gegirin.

Tavuk etlerini hafifce tuzlayin.

Patatesleri yuvarlak yuvarlak dilimleyin.

2 yemek kasigi tereyadini tencerede eritip tavuk ve patatesleri tencerenin dibine yerlegtirin.
Tavuklarin Uzerine haglanmig pirinci ekleyip kasigin arkasiyla tizerine bastirarak sekil verin.
Tencerenin Uzerini temiz bir bezle ortlip kapagdi hava almayacak sekilde kapatin.

Pilavi 10 dakika yUksek ateste ardindan 40 dakika da kisik ateste pisirin.

Uzamleri 1lik suyla yikayin.

Seker, zerdegal ve safrani yarim ¢ay bardagi 1lik suya koyup rengi ¢ikana kadar bekletin.

Pilav pistikten sonra kalan tereyagini bir tavada eritip yarisindan fazlasini pilavin tzerine gezdirin.
Safranli ve zerdegalli suyu da slizdiikten sonra piringlerin Gzerinde gezdirip ¢ok fazla alt Ust etmeden karistirin.
Uziimleri ve bademleri tavada kalan tereyaginda biraz gevirdikten sonra pilava ilave edin.

Pilavi servis tabagina alip tavuklari da tzerine yerlestirin.

Not: iran mutfaginda etli, meyveli, safranli, sebzeli gesit cesit pilavlar gérebilmek mimkiin. Hatta iranlilar
genellikle pilavin dibini hafif¢e tutturmayi seviyor ve buna "tahdig" adi veriliyor.
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