I -'u" H!.
)
%j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

TAVUKLU VE KIRMIZI LAHANALI PILAV

2 Tablet Knorr Tavuk Bulyon

2 Su Bardagi Basmati Piring

3 Su Bardagi Sicak Su

3 Yemek Kagigi Sivi Becel Zeytinyagli
1 Kase Ince Dogranmig Kirmizi Lahana
2 Orta Boy Sogan

300 g Kalga Tavuk Eti

1 Yemek Kasigi Dereotu

1 Yemek Kasigi Maydanoz

2 Yemek Kagsigi Domates Salcasi

3 Dis Sarimsak

1 Tath Kagigi Targin

1 Tath Kasigi Sumak

Birka¢ Adet Kisnis Yaprag!

Genis bir kaseye koydugunuz baldo pirincin tizerine ilik su ekleyin, i¢cine yarim limon sikin ve 15 dakika bekletin.
Genis tabanli bir pilav tenceresine sivi Becel[?]i ekleyip uzunlamasina kesilmis soganlari ilave edin.
Soganlari tahta bir kasikla hafif yumusayip pembelesinceye kadar pisirin, dogranmis sarimsagi ekleyin.
Kdip kiip dilimlenmis tavuklari ilave edip pisirmeye devam edin.

Tavuklarin dis ytizeyi saydamligini kaybedince tizerine targin, sumak ve salcayi ekleyin.

Yikadiginiz piringleri stizdiikten sonra tencereye ilave ekleyin.

Uzerine ince dogranmig lahanay koyup 2 dakika harli ateste kavurun.

2 tablet Knorr Tavuk Bulyon[?Ju 3 su bardagi sicak suda eritip tencereye ilave edin.

Tencerenin kapagdini kapatip pilavi dlistik ateste 10 dakika pigirin.

Atesin altini kapatip pilavinizi 5 dakika dinlendirin.

Pilaviniza ince dogranmis maydanoz ve dereotunu katin ve kisnis yapraklari ile stisleyerek servis edin.
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