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TAVUKLU NOHUTLU PILAV

Asirlik Tariflerle Turk Mutfad

300 g tavuk gogus eti

500 g piring

500 ml su, pirinci 1slatmak icin
2 V> tatl kasigi tuz

80 g tereyadi veya sadeyag
650 ml tavuk suyu, kaynar
200 g haslanmig nohut

1 cay kasigi karabiber

Tavuk gdgus etlerini bir tencereye alin ve Gzerine 1 litre su ilave edip yumusayana kadar pigirin.

Tavuk etleri pisince suyun iginden ¢ikarin. llindiktan sonra didip bir kenarda bekletin. Suyunu da pilavda
kullanmak Uzere ayirin.

Pirinci bir kaba koyun, 500 ml su ve 2 tatl kasidi tuz ekleyip 30 dakika bekletin. Pirinci yikayip suyunu stzdirin.
Pilav tenceresinde yadi eritin, pirinci ilave edin ve kavurmaya baglayin.

Piringler saydam bir renk almaya baslayinca ayirdiginiz tavuk suyundan 650 ml alip piringlerin Gzerine ilave
edin.

Haslanmig nohutlari, V2 tath kasiJi tuz ve karabiberi ekleyerek tencerenin kapagdini kapatin. Kaynamaya
bagladiktan sonra atesi kisin ve piringler suyu tamamen ¢ekinceye kadar, 18-20 dakika pisirip ocaktan alin.
Uzerine temiz bir pamuklu bez veya kagit havlu kapatip pilavi 15 dakika demlenmeye birakin.

Pilav demlenince tavuk etlerini ilave edip karistirin ve bekletmeden servis edin.

Not: Esnaf lokantalarindan gece vakti dolasan seyyar pilavcilara kadar bir¢cok yerde karsimiza ¢gikan bu gok
sevilen lezzetin saraya uzanan bir gegmisi var. Fatih Sultan Mehmet déneminde Sadrazam Mahmut Pasa iftar
yemeklerinde konuklarina nohutlu pilav ikram eder, sari altin gibi parildayan nohutlarin arasina gercgek altin
nohut katarmig. Kasigina altin nohut denk gelen bunu dis kirasi olarak alip gétirtrmas.
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