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TAVUKLU SEBZELI PILAV

Malzeme

- Pilavi Igin:

- 3 su bardagi piring

- 3 yemek kasigl Sana yagi

- 4,5 su bardagdi tavuk suyu (2 adet tavuk suyu tableti)
- 2 adet havug

- 4 adet taze sogan

- 1 yemek kasigi safran

- Tuz ve karabiber

- Tavugu lgin:

- 4 adet tavuk g6gus fileto

- 4 yemek kasigi sivi Sana

- 4 yemek kasi§i soya sos

- 1 tath kasig kori

- 1 tath kasigi zencefil

- 2 yemek kasigi sirke

- 2 yemek kasigi st

- 1 tath kasig1 kirmizi pul biber
- Tuz ve karabiber

Hazirlanisi

Piringi ayiklayip, bir slizgeg¢ icinde nisastasi gidene kadar akan soguk suyun altinda yikayiniz.

Havuclarin kabuklarini kaziyip, kibrit ¢cépU seklinde dograyiniz.

Taze soganlari ayiklayip, dograyiniz.

Yayan bir tencereyi atesin tzerine koyup, kizdiriniz.

Icine safrani ilave edip, kavurunuz.

Safranin kokusu ¢ikinca Sana yagini, yikanmis pirincleri ve az tuz ilave edip, piringleri kavurunuz.

Daha sonra i¢ine dogranmis havuglari ekleyip, kavurmaya devam ediniz.

En son olarak igine tavuk suyunu, dogranmis taze soganlari, tuz ve karabiberi ekleyip, karistirdiktan sonra bir
tasim harli ateste kaynatip, atesin altini kisip, tencerenin kapagini kapatiniz.

Pirincler gdz gdz olana kadar kapagini hic agmadan pisirip, atesten aldiktan sonra Uzerine haviu kagit koyup,
demlendiriniz.

Tavuk harci igin: tavuk gdguslerini serit serit dograyiniz.

Kuguk bir kap icine dogranmig tavuk géguslerini, sttl, soya sosunu ve sirkeyi koyup, karistirip marine ediniz.
En az 15 dakika bu marinasyon iginde bekletiniz.

Yayvan bir tavada sivi Sana'yi kizdiriniz.

Icine koriyi ekleyip, kokusu ¢ikana kadar kavurunuz.

Tavuklari sostan ¢ikarip, kizgin yagin iginde kavurunuz.

Tavuklar rengini alinca, zencefili, kirmizi pul biberi, karabiberi ve az tuz koyup, kavurunuz.

Atesten indirmeden 6énce i¢ine kalan marinasyon sosunu ilave edip, bir tasim kisik ateste kaynatiniz.
Demlenen pilavi tahta bir kasik ile karistirdiktan sonra servis tabagdina alip, Gzerine tavuklari koyup, sicak olarak
servis ediniz.
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