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TAVUKLU TAVERN PILAVI

25-30 gr margarin

2 su bardagi pilavlik bulgur
2 adet kuru orta boy sogan
2 cay kasigi tuz, karabiber
2 adet yesil sivribiber

2 adet orta boy domates

4 su bardag sicak et suyu

1 tath kasigi kirmizi pul biber
500 gr kugbasi koyun kol eti

Domatesleri soyup rendeleyin. Biberleri temizleyip incecik halkalar halinde dograyiniz.

Soganlari soyup tavla zari formunda dograyin. Eti yikayip stizin.

Margarini tencerede kizdirin. tavuk eti tencereye aktarip karigtirarak suyunu birakip tekrar ¢cekinceye kadar, en
az 5 dakika pigirin.

Uzerine sogdani ekleyip karistirmaya devam ederek 4-5 dakika kadar kavurun. Tuz, karabiber ve pulbiberi
serpistirin.

Biberleri ve domatesi ilave edip sicak et suyunu tencereye aktarin, Etler iyice yumusayincaya kadar pisirin.
Etler iyice yumusayinca, yikayip stizdigiinlz bulguru tencereye aktarip karistirin.

Kaynamaya basglayinca hemen altini kisin ve kisik ateste, pilav g6z g6z olup suyunu tamamen ¢ekinceye kadar
pisirip ocaktan aliniz,

Pilavi yaklasik 20-30 dakika dinlendirin. Sicak sicak servise sunun.
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