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SENLIK PILAVI

1 su bardagi yasemin kokulu piring
1.5 su bardagi tavuk suyu

2 yemek kagsigi tereyagi

Yarim adet Limon

50 gr kus Gzim

50 gr kuru kayisi

50 gr badem

50 gr Antep fistigi

50 gr gam fistigi

1 yemek kasigi tereyagi

Badem ile Antep fistiklarini Uzerini gegecek kadar sicak su ekleyip 20 dakika bekletin. Suyu suiziip, kabuklarini
elinizle siyirarak temizleyin.Yasemin kokulu piringleri bol suyla yikayip suyunu siizin. Tereyagini tencerede eritin
ve pirinci ekleyin. Kisik ateste 5 dakika kavurun. Tavuk suyunu ilave edin. Su kaynadiginda ocagi kisip kapagi
kapali olarak pirin¢ taneleri yumusayincaya kadar pisirin. Kuru kayisilari kip seklinde dograyin. Kuru tzimlerle
birlikte sicak suda 10 dakika bekletip suyunu stzln. Pilav pistiginde Uzerine kagit mutfak havlusu yerlestirip,
kapagini sikica kapatin. 10 dakika bekletin. Tereyagini tavada isitip badem, ¢gam fistigi ve antepfistiklarini 2
dakika kavurun. Uzum ve kayisilar ekleyip 1 dakika daha kavurun. Birka¢ damla limon suyu ekleyip karigtirin.
Pilavi servis tabagina tepeleme bir gériinti olacak sekilde aktarin. Kavrulmus ¢erezleri Gizerine ilave edip
bekletmeden servis yapin.
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