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TAVUKLU TEL SEHRIYE PILAVI

600 gram tel sehriye

1/4 litre et suyu

125 gram yag

2 dis sarimsak

1 tath kasidi kori tozu

1 bas sogan

600 gram tavuk eti

1 tane defne yapragi

1 demet maydanoz

1 tath kasidi tuz, karabiber

Sarimsaklari ezin. Yag ile birlikte bir tencereye koyup atese oturtun. Sarmisak kizarmaya baslayinca, yagsiz ve
kiip seklinde kiigUk pargalara bélinmig beyaz tavuk etini tencereye atin. Tavuk etlerini kisa bir stre kizartin.
Tuz ve karabiber serpin. Et suyunu ekleyin ve yaklasik on bes dakika pisirin. Igcine defne yapragini, maydanozu,
tuzu, biberi atin. Bir kepge et suyunun iginde koéri tozunu eritin. Tavuk etlerinin Gzerine dékin. Harli ateste suyu
azalincaya kadar kaynatin. Isiya dayanikli ve kenarlar yiksek bir tabaga ince kiyilimig sogan ve yagdi koyun. Gok
hafif ateste yadin erimesini sadlayin. Sogan pembelesince Ustlne sehriyeyi bosaltip iyice karigtirin. Kisa bir sire
kendi haline birakin. Sonra kaynamis et suyunu Gzerine bosaltin. Kaynamaya birakin. Tabagin Gzerini
aliminyum kégitla 6rterek firina siirin ve on beg dakika tutun. Firindan ¢ikarinca biytk ve gukur bir servis
tabagina aktarin. Uzerine yagi koyun ve bir ¢atalin ucuyla sehriye tanelerini birbirinden ayirin. Hazirladiginiz
tavuk etlerini sehriye pilavinin Gzerine koyun.
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