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RENKLI ETLI PILAV

100 gram zencefil

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

2 su bardagi piring

3 ¢corba kasiJi zeytinyadi
5 gr pembe gida boyasi
1.5 gr tavuk suyu

200 gr bonfile

1 tath kasigi kekik

1 dal biberiye

2 ¢orba kasiJi sivi yag
Sebze buketi:

2 ¢orba kagsiJi tereyagdi

1 adet havug

1 adet kabak

1 adet dolmalik sari biber
1 adet bebek misir

1 adet taze sodan

Olgtide belirtilen miktarda pirinci kaynamis suya koyup islatin. Bu suya bir miktar da tuz ekleyip bir miiddet
sonra suyu suiztip durulayin. Tencerenin igine tereyagini koyun. Ayri bir kapta islattigimiz piringleri tencerenin
icine atip kavurmaya baglayin. Igine zencefili ve sulandiriimis gida boyayi katip kavurma iglemine devam edin.
Ayri bir yerde kaynattiginiz tavuk suyunu ilave edip, tencerenin agzini kapatip demlemeye birakin.

Bonfileyi kekik, biberiye ve siviyagdan hazirladiginiz sosun igine yatirip bir giin beklettikten sonra 1zgara yapip
pisirin. Havuglar soyun. Kabaklari diklemesine 4'e béllp ¢ekirdeklerini ¢ikartin, diger sebzeleri de yikayip ¢ubuk
halinde dograyin. Yesil soganin sapini kaynayan suya sokup ¢ikarip yumusamasini saglayin. Yukaridaki
sebzeleri sirasi ile ayri ayri dirilikleri gidene kadar haslayip renklerinin parlak olmasi igin soguk suyun igine alin.
Guzel buketler yapip bunlari taze sodan ile baglayin. Uzerlerine erimis tereyadi dokip tuz ve biberle
lezzetlendirin.

Yaptiginiz pilavi, sebze buketini ve eti servis tabagina yerlestirip sunuma hazir hale getirin.
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