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TAVSAN ICLI PILAV (ZONGULDAK)

Milli E@itim Bakanhg!

3 adet ev yufkasi

3,5 su bardagi tavuk suyu
4 su bardag bulgur

1 adet butln tavuk

1-2 defne yapragi

5-6 dis sarimsak

100 gr. tereyagdi
Karabiber

Tuz

Yikanan tavuk, sodan, defne yapragi ve tuzla birlikte haglanir.

Etleri ¢ikartilarak didiklenir.

Bir tencerede, yag, sarimsak ve bulgur birlikte 5- 6 dakika kavrulur.

Derin bir tepsi yaglanir. Yufkanin biri tavuk suyu ile islatilarak tepsiye serilir.

Icine bulgurun yarisi konur, Uzerine tavuk etlerinin yarisi dizilir, 1slatilmig bir yufka Uzerine serilerek igslem ikinci
defa tekrar edilir.

En Uste Gglnci yufka serilerek, kenarlari ige dogru kapatilir.

Uzerine tereya@i pargalari ve él¢ull tavuk suyu konarak firinda pigirilir. Ters cevrilerek dilimlenip, sicak olarak
servis edilir.

Not: Eskiden bélgede tavsan eti ile yapilan yemek, glinimuzde tavuk eti ile yapilirken halen bu isimle
kullaniimaktadir.

© lezzetler.com tarif no:145815 « adi:Tavsan Icli Pilav (Zonguldak) « gdnderen:ay 151§1 « indirme tarihi:26.04.2024 - 05:41


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/tavsan-icli-pilav-zonguldak-vt105914
https://img.lezzetler.com/yuklenen4/tavsan-icli-pilav-zonguldak-145815.jpg
http://www.tcpdf.org

