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SAFRANLI TAVUK PILAV

Malzemeler :

Pilaviigin :

Pirin¢g 2 Su Bardagi

Tavuk suyu 3 Su Bardagi

Komili Riviera zeytinyad 3 Yemek Kasig
Tuz - Karabiber

Harci :

Safran 1 Tath Kasig

Su 2 Yemek Kasig

Komili Sizma Zeytinyad 3 Yemek Kasigi
Kuru sogan 2 Adet

Sarimsak 3 Dig

Kirmizi pul biber 1 Tath Kasig

Kignis 1 Cay Kasik

Tavuk g6gsu 2 Adet

Zerdagal 2 Cay Kasik

Kimyon 1 Cay Kasik

Zencefil 1 Cay Kasik

Tavuksuyu 2 Su Bardagi

Tuz - Karabiber

YAPILISI:

1-Piringleri ayiklayip, bir slizge¢ yardimi ile nisastasi gidene kadar akan suyun altinda yikayiniz.

2-Yayvan bir tencereye 3 yemek kasigr Komili Riviera zeytinyadini koyup, kizdiriniz. Yikanmig piringleri az tuz
ilave ederek kavurunuz. ( Tuz ilavesi, kavrulurken piringlerin kirlmamasi icin.)

3-En son olarak tavuk suyunu, ve kalan tuz-karabiberi ekleyip, piringler gdz gdz olana kadar pisiriniz.

4- Pistikten sonra Uzerine havlu kadit kapatip, 10 dakika demlendiriniz.

5-Pilav piserken hargl icin: Kuru sodani piyazlik dograyiniz.

6-Sarimsaklarin kabuklarini ayiklayip, kiyiniz.

7-Tavuk gdguslerini kligik kugbasilar halinde dograyiniz.

8-Klglk bir tavayi ates Uzerinde kizdirip, safranlar kokusu ¢ikana kadar kavurunuz.

9-Klclk bir kasenin igine 2 yemek kasigi sicak su koyup, igine kavrulmus safranlari ilave edip, 10 dakika
bekletiniz.

10-Yayvan bir tencereye 3 yemek kasigi Komili Riviera zeytinyagini koyup, kizdiriniz.

11-Daha sonra icine piyazlik dogranmig kuru sodani, kiyllmis sarimsaklari, zencefili, kisnisi, kimyonu, zerdacall,
tuz-karabiberi ilave edip, kuru sodanlar pembelesinceye kadar kavurunuz.

12-Kugbagl tavuk gdguslerini ekleyip, tavuklar pembelesinceye kadar sote ediniz.

13-Suda beklettiginiz safrani ilave edip, kavurunuz.

14-En son olarak tavuk suyunu ekleyip, harli ateste agzi acik olarak suyunu yari yariya ¢ektiriniz.
15-Demlenen pilavi servis yapmadan énce tahta bir kagikla karistirip, havalandiriniz.

16-Servis tabagina aldiginiz pilavin Gzerine, tavuklu harg¢i koyup, sicak olarak servis ediniz.
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