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TAVUK CIGERLI MEYHANE PILAVI

1 paket Banvit Tavuk Ciger
2 su bardagi pilavlik bulgur
4 corba kasigi tereyagi

3 su bardag sicak su

1 adet kuru sogan

1 adet sivri biber

1 adet havug

1 adet patlican

1 adet kirmizi biber

1 adet domates

1 ¢corba kasigi domates salgasi
1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber
Yarim ¢ay kasigi kimyon

Tavuk cigerlerini kii¢Uk parcalara bélin. Tencereyi ocaga alin ve 1 ¢orba kagigi tereyagi ekleyin. Tavuklar
tavaya ekleyin ve 5 dakika kavurun. Tavuklari ayri bir k&seye aktarin.

Tencereye 3 ¢orba kagsiJi tereyadi ekleyin ve yagd kizmaya baslayinca 1 adet kiip kiip dogranmis sogani ekleyip
3 dakika yakmadan kavurun. Kavrulan soganlara 1 adet kiip kiip kesilmis havug, patlican, sivri biber, domates
ve kirmizi biberi ekleyip 5 dakika iyice kavurun. Kavurma iglemi bitince yikanmig bulguru tencereye ekleyin.
Lezzetlerin birbirine karismasi igin iyice karigtirarak kavurun. 3 su bardagi sicak suya 1 ¢orba kasigi domates
salcasi ekleyin ve karigtirin. 1 cay kasidi tuz, 1 ¢ay kasigi karabiber ve yarim cay kasidi kimyon ekleyin ve suyu
tencereye bosaltin.

Tencereye dnceden kavrulan tavuk cigerlerini ekleyin ve orta kisik ateste kapagi kapali bir sekilde pilav suyunu
cekinceye kadar yaklasik 25-30 dakika pisirin.

En son suyunu ¢eken pilavin tGzerini 6rtln ve 10 dakika dinlendirin.

Enfes sunumu ile istahlari kabartacak cigerli meyhane pilavi hazir.
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