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TAVUKLU MISIRLI SAFRANLI PILAV

500 g piring

600 ml sicak su

2 adet Knorr Tavuk Bulyon

45 ml Becel Zeytinyagh Sivi Margarin
400 g tavuk eti (seritler halinde kesilmis)
200 g misir

200 g kirmizi Kaliforniya biberi

50 g kdrpe 1spanak

1 limon(yarisi pirinci 1slatmak yarisi da pigirmek igin)
20 g dereotu (dogranmis)

20 g maydanoz (dogranmig)

15 g sarimsak

15 g karabiber

1 tutam (2 g) safran ya da 5 g zerdegal
25 g taze kignis (sunum igin)

3 adet Meksika biberi

Piringleri ilik suda yarim saat bekletin. igine katacaginiz yarim limon suyu, pirincin islanirken kararmasini
engeller ve pilavinizin bembeyaz kalmasini saglar.

Tencereye 1 kasik Becel Zeytinyadl Sivi Margarin koyup chinese kesilmis soganlari ekleyin, hafiften yumusayip
pembelesinceye kadar pisirin, sarimsagi ekleyin.

Tavuklarin yarisini tencereye atip hafiften renk alincaya kadar kavurun.

Tencereden alip baska bir tabaga koyun ve Gzerini 6rtin.

Misirlari ve kirmizi biberleri ilave edip pisirmeye devam edin. Sebzeler suyunu birakinca 2 tablet Knorr Tavuk
Bulyon[?lu ve karabiberi tencereye ekleyip karistirin.

Safrani ik suda bekletip rengini suya vermesini saglayin.

Pirincleri sizdUkten sonra tencereye ilave edin, limon suyunu ekleyin.

Kalan tavuklari ekleyip 2 dakika harli ateste kavurun.

Safranli renkli suyu ilave edin.

Sicak suyu ekleyip, tencerenin kapagini kapatin ve disik ateste 10 dakika pisirin

Atesin altini kapatip 5 dakika dinlendirdikten sonra maydonoz ve dereotunu katin.
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