%ﬁb Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
y

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

SALAMLI BIRYANI

1.5 su bardagi basmati pirinci

1 paket AYTAG SIPSAK DANA SALAM

2 yemek kasigi yag

1 adet sodan (ince dilimlenmig)

2 dig sanmsak (dévilmuis)

675 g AYTAGC PILIG FILETO (kip kip dogranmis)
a4 tath kagigl tuz

4 tatl kagig garam masala

3 adet domates (ince dilimlenmig)

a4 tath kagigl zerdecal

1 Pirinci birkag kez soguk suyla yikayin genis bir k&seye koyun, Ustiine ¢ikacak kadar su ekleyip 30 dakika
suda bekletin.

2 Bu arada derin bir tavada yagi isitip soganlari kahverengilesinceye kadar 5-7 dakika kavurun.

3 Sarimsagi igine atip 2 dakika kizartin.

4 Tavuklari koyun ve arada gevirerek 5 dakika pisirin.

5 Tuz ve garam masala[?lyi tavuk karisimina aktarip 5 dakika pisirin.

6 Domatesleri ve AYTAG SIPSAK DANA SALAMIari katin. Yavasca karistirin ve 3-4 dakika pisirin. Daha sonra
ocaktan alin, bir kenarda bekletin.

7 Finni dnceden 190 dereceye ayarlayin. BlyUk bir tencere igerisinde su kaynatin.

8 Pirinci stizlin ve zerdegal ile birlikte tencereye aktarin. 10 dakika pirin¢ yumusayana kadar pigirin.

9 Pirince defneyapragi, kakule, karanfil ve zerdecall katarak harmanlayin.

10 Islya dayanikli derin olmayan bir tabaga sicak sekilde tavugu, Uzerine de pilavi yayin.

11 Finnda, tavuklar kizarincaya kadar 15-20 dakika pigirin.
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