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ISTANBUL PILAVI

Milli EGitim Bakanhg
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Glclendirilmesi Projesi
Ankara 2006

2 su bardagi piring

1 cay bardagi bezelye

4 su bardag et suyu

2 corba kasik tereyagi

Y2 su bardadi sivi yag

2 tavukgdgsi

1 tutam safran

Yarim fincan Antep fistigi
Yarim fincan badem

2 ¢orba kagi@! limon suyu
Y2 ¢ay bardagdi haslanmis havug

Tavuk gdgsunu bir tencerede dlcull su, limon suyu ve tuz ekleyerek haglayin.

Fistik ve bademleri sicak suda 5 dk bekletip kabuklarini soyunuz.

Bezelyeleri tuzlu suda haglayiniz. Bezelyeleri kapagi acik ve tuzlu suda haglamalisiniz.
Tereyagini eriterek bademleri kavurunuz ve yagdan gikartiniz.

Ayni yagda stizip yikadiginiz piringleri kavurunuz.

Sicak tavuk suyu, safran ve tuz ekleyerek pisiriniz ve demlendirin.

Safrani sicak suda bekletip stizdlrerek ve limon suyu ekleyerekten kullanabilirsiniz.
Demlendirme igleminden sonra bezelye, Antep fistidi, didiklenmis tavuk eti badem ile karigtiriniz.
Havug ve dereotu ile garnitlrleyiniz. Sicak tabakla servis yapiniz.

Not: Garnitirlemede chery domates kullanilabilir.
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