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MAHMUDIYYE

Malzeme:

1,5 kg tavuk eti

2 corba kasigi bal

300 gr kuru kayisi

200 gr razaki Gzim

150 gr tath badem

1 tablet Bizim Mutfak Tavuk Bulyon
30 gr Teremyag

Tuz

Tavugu dérde béliin ve genis bir tencereye alin. Uzerini kapatacak kadar su ekleyin ve 1 tatl kagigi kadar tuz
ilave edip kaynamaya birakin. Bademleri sicak suda 15 dakika kadar bekletin. Kabuklarini soyup ikiye bdltin.
Kuru kayisilari 1 saat 6nceden suda bekleterek kayisilar yumusatin kayisilarin ¢ekirdegini ¢ikarip ikiye bolin.
Tavuk eti pisince tencereyi ocaktan alin, suyunu siiziip 4 bardak kadarini daha sonra kullanmak i¢in ayirin.
Haslanmis tavuk etini ufak pargalara ayirin, kemiklerini de bir kaba aktarin. Yemegi pisireceginiz tencereye suyu
ilave edin. Tavuk bulyon ekleyin. Bal, Gzim, kayisilar ve bademleri ekleyerek bir tagim kaynatin. Orta boy bir
tavada Teremyagi eritin ve arpa sehriyeyi iyice kavurun. Kavrulmus sehriyeleri tencereye alin, tuzunu ekleyerek
suyunu ¢ekinceye kadar arada bir karistirarak orta ateste pigirin. Tencereyi ocaktan alin. Sehriye pilavini 10-15
dakika dinlendirerek blyuk bir servis tabagina alin.
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