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SAFRANLI PILAV

2 GORBA MARGARIN

2,5 SU BARDAGI TAVUK SUYU

1 ADET SOGAN

250 GR BALDO PIRING

6 ADET BUTUN KARANFIL _
1 TATLI KASIGI LIMON KABUGU RENDES]
4 CORBA KASIGI LIMON SUYU

1 TUTAM SAFRAN _

6 ADET GEKILMEMIS BIBER TANESI

1 ADET GUBUK TARGIN

Margarini blyuk boy bir tencerede eritin ve dogradiginiz sodanlari i¢ine ekleyip pembelesip yumusayincaya
kadar kavurun. Karanfil, tane biber, pirin¢ ve cubuk targini da ilave edip 3 dakika kisik ateste karistirin. Tavuk
suyunu sicak olarak ilave edin ve ardindan limon kabugu rendesi ve limon suyunuda ekleyin. Bir tasim kaynatin,
sonra atesi sonuna kadar kisin ve tencerenin kapagini kapatip piringler suyunu ¢gekene dek pisirin. Bu arada
safranlari k¢Uk bir kaseye koyun ve Uzerine 4 ¢orba kasigl kaynamis su ilave edin. 5 dakika bir kenarda
bekletin. Safranlari sudan ¢ikarin ve pilavin Gzerine serpin. Suyuda pilavin Uzerine gezdirin fakat sakin
karstirmayin. Kapagi tekrar kapatin ve 8 dakika daha pisirin. Buharinin ¢cikmasi igin agzi agik olarak 5 dakika
kadar bekletin ve bir catalla piringleri ezmeden pilavi karistirin. Son olarak i¢indeki baharat tanelerini ¢ikarin.
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