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ISTANBUL PILAVI

2 adet pili¢ kalca

3 su bardagi piring

4 yemek kasigi Sana Kase

4,5 su bardagi tavuksuyu

2 yemek kasigi kabuksuz badem
1 yemek kasigi samfistigi

Yarim su bardagi haslanmig bezelye
1 tath kasidi zerdegal

1 tath kasidi safran

Tuz

Karabiber

Pili¢ kalgalarini kiip kiip dograyin.Bezelyeyi haglayin veya dondurulmus/konserve kullanin.

Yayvan bir tencerede 2 yemek kasigi Sana Creme Bonjour'u kizdirip, bademleri kavurun.

Bademler renk alinca, ayiklayip, bir siizgecin i¢cinde nisastasi gidene kadar yikadiginiz pirin¢leri ve az tuz ilave
edip, bir tagim piringleri kavurun.

Daha sonra icine tavuk suyunu, zerdecall, haglanmis bezelyeleri ve tuz ve karabiberi ilave edip, karistirdiktan
sonra tencerenin kapagini agmadan piringler g6z g6z olana kadar kisik ateste pigirin.

Ayri bir tava da ilk énce safrani kavurun.

Daha sonra icine kalan 2 yemek kasigi Sana Creme Bonjour?u kizdirip, dogranmis tavuk etlerine renk verdirin.
Tavuklar renk alinca, sam fistidi, tuz ve karabiberi ilave edip, bir tagim kavurun.

Demlenen pilavi karigtirip, havalandirin.

Kek kalibinin igine sicak su ile yikayip, pilavi igine bosaltin.

Kasigin sirti ile Gzerine bastirip, servis tabagina ters gevirin.

Tavuklu harci pilavin tzerine koyup, sicak olarak servis edin.
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