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KARABUGDAY PILAVI

https://www.sozcu.com.tr

Pilav igin:

2 su bardagi karabugday
2 su bardagi su

1 su bardagi et suyu
Tereyagdi

Yesil sogan

Tuz

Karabiber

Tavuk igin:

4 parca tavuk kalcal but
Zeytinyad!

Balsamik sirke

Zencefil

Bal

Kekik

Tuz

Tavugun Uzerine sirecedimiz sos igin bal, zeytinyagdi, zencefil rendesi ve balsamik sirkeyi karistiralim. Burada
Olgl olarak zeytinyadi ve balsamiki agirlikta diger zencefil, bal, kekik ve tuzu arzunuza gére kullanabilirsiniz.
Sosu tavudun derisinin altina tam yayilacak sekilde uygulayalim, sostan bir miktar en tzerine de uygulayabiliriz..
En yUksek derecede firin torbasinda tavuklari firna ugurlayabiliriz.

Karabugdayimizi yikadiktan sonra 3 yemek kagsiJi tereyaginda hafifge kavuralim. Et ve normal suyunu ekleyerek
en kisik atese alalim. Normalden daha ¢abuk pisen karabugday hem saglikli hem de nisastasiz oldugu icin
beyaz piring kadar yilkamamiza gerek kalmadigindan daha pratik. 15 dakika sonra pilavimiz géz géz olduysa
altini kapatip demlenmeye birakabiliriz.

Servis esnasinda Uizerine yesil sogan ve istege bagli kuru et ekleyebilirsiniz.
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