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SAFRANLI YAHNI

1 paket Pili¢ Kanat

1 adet sodan (ince kiyllmis)

1/2 cay kasig safran

1 ¢orba kasigi maydanoz (yapraklanmis, ince kiyllmig)
1 corba kasigi kisnis

4 corba kasig! zeytinyagd!

150 ml su

2 tatl kagig tozgseker

2 tath kasigi targin

50 gr badem (kabuklari soyulmus, hafif kavrulmus)
1 corba kasigi karabiber (dévilmus)

Tuz (arzu edilen miktarda)

Sogan, safran, maydanoz, kisnis, zeytinyadi ve 4 ¢corba kasigi suyu karistirin. Etlerin (izerine gezdirip, iyice
harmanlayin ve Uzerlerini kapatip, buzdolabinda en az 2 saat dinlendirin. Buzdolabindan ¢ikarip, oda sicakligina
gelinceye kadar, yaklasik 15 dak. bekletin.

Etleri kalin dipli ve yayvan bir tencereye, tek sira olacak sekilde yerlestirin.

Marinata kalan suyu ilave edip, karigtirin ve etlerin tzerine gezdirin. Etlerin Gzerine seker, targin, tuz ve
karabiber serpip, tencerenin kapagini kapatin. Hizli ateste kaynama noktasina kadar isitin. Atesi kisin ve
yaklasik 10 dak pisirin.

Bademleri ekleyin ve 5-10 dak. daha pigirin.

Arzu ederseniz pilav ile birlikte servis yapin.
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