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TAVUKLU KAYISILI SARAY PILAVI

4 Yemek Kasigi Sana Klasik
1 Yemek Kagigi bal

3 Bardak PIRIC

1 Cay Kasigi tuz

1 Kase KAYISI

3 Adet Tavuk Butu

2 Yemek Kagidi sanaklasik
4 Bardak SICAK SU

1 GCay Kasigi Tuz, karabiber
1 Gay Bardagi kuru tGizim

1 Yemek Kasigi hardal

1 Adet etsu tablet

2 Yemek Kagigi badem

Tencereye SANA KLASIK dokilyoruz. Bademleri ekleyip kavuruyoruz. Tavuklari kemiklerinden ayirip
doguruyoruz. Bademle birlikte tavuklari kavurmaya devam ediyoruz. Tuz ve karabiber ekliyoruz. Kuru kayisilari
dogruyoruz. Uziim ve kayisilari yikayip stizllyoruz. Stizdiikten sonra tavuga ekliyoruz. Hardal ve bali ekleyip
karistirlyoruz. Biraz sicak su ekleyip tavugdu pisiriyoruz. Pilavi i¢in, SANA KLASIK tencereye koyuyoruz.
Yikanmig pirinci ekleyip kavuruyoruz. Et suyu ve Gzerini bir parmagi ge¢cmeyecek kadar sicak su ekliyoruz.
Tuzunu ilave edip karigtirnyoruz. Kapagini kapatip suyunu ¢ekene kadar pigiriyoruz. Servis tabagina pigen
pilavimizi koyuyoruz. Uzerine balli bademli tavugunu koyup servis ediyoruz
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