—

-
.

%j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

SAFRANLI PILAV

1 cay bardagi piring

1 tane tavuk budu

1 yemek kasigi nohut

1 tath kasidi ¢cekirdeksiz san Gzim
1 tane kayisi

1 tane kiiglk sogan

1 gr safran

Dolmalik fistik (1 tath kasigi)
Badem (1 yemek kasig)
3-4 tane top karabiber

3-4 tane top yenibahar

2 kasik tereyagi

0,5 ¢ay kasigi toz zencefil
Sisleme igin kiraz domates

Tavuk budu haslanir didiklenir. Top karabiber ve yenibahar havanda iri bir sekilde parcalanir. Tavugun Gstline
eklenir. Sogan kiip dogranir. Kayisi minik dogranir. Tereyaginda sogan pembelesir. Ustiine kayisi, Gziim, nohut
(nohut bir gece suda bekletilir ve kabugu soyulur) eklenir. Tavuk da konur. 1 saat kaynar suda bekleyen piring
da ilave edilir. 1,5 cay bardadi kaynar tavuk suyuna safran eklenir. Pilav pisirilir. En son 0,5 ¢ay kasigi toz
zencefil, kavrulmus badem ve fistik eklenir. Demlendirilir.
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