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PILAVLI TAVUK BUDU

Pilavi igin:

1 su bardag piring

1 adet pirasa

2 su bardagi su

2 corba kagsigi kug Gzimu
2 ¢orba kagiJ! tereyagdi
Tuz

Karabiber

4 adet tavuk budu

1 ¢corba kasigi tereyagd
1 tath kasidi salca

Tencerenin iginde tereyagini eritin. Pirasay! kibrit ¢opii gibi ince ince dograyin. Piringle beraber, kiyllmig pirasay!
tereyaginda 5 dakika kavurun. Igine Gzimi ve baharati ekleyip suyunu verin, kapagini kapatip 20 dakika pigirin.
Bu arada tavuk budunun derisini elinizle biraz esnetin. Igine pisen pilavdan iki ¢ kagik doldurup kenarlarini
kirdanla kapatin. Tavaya birmiktar yag koyup tavuklari 5 dakika kadar iki yUzu de kizarincaya kadar pisirin.
Firin tepsisine yerlestirip tavadaki yaga salcayi ilave edin, karistirin ve firin tepsisindeki tavugun tzerine gezdirip
200 derecedeki firinda 20 dakika pisirin. Servis yaparken pilavla ve firinda pisirdiginiz bir bas sarimsakla servis

yapin.
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Fotograf "hatice hanim" tarafindan génderildi. 30.06.2015
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