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TAYLAND USULU KORILI TAVUKLU PILAV

Yasemin pirinci 1 su bardagi
450 g Tavuk gégsu
Hindistancevizi suti 1 su bardag!
Taze sogan 3 dal

Maydanoz 5 dal

2 disSarimsak

Tereyadi 3 yemek kasigi
Zeytinyadi 1 yemek kasigi

2 yemek kasigi Limon suyu

Aci pul biber 1'% tatl kasig

Kori 1 tath kasigi

1 tath kasigi Tuz

Kaynar su 1"z su bardagi

Taze kisnis 4-5 dal (istege bagli)

Piringleri gukur ve genis bir kaba alarak bol suda 1 saat bekletin. Gurme Sef Cok Amagli Pisirici’yi Sote 180 °C
moduna alin.

Tereyagi ve zeytinyagini haznede kizdirin. Onceden seritler halinde dogradiginiz sarimsaklari ve tavuklari
soteleyin.

Bu sirada 6nceden yikadiginiz taze sogan ve maydanozu ince ince Kiyin. Tim baharatlar ve kiydiginiz yesillikleri
ekleyip sotelemeye devam edin.

30 saniye sonra hindistancevizi sutind ekleyerek kaynamasini bekleyin.

Diger tarafta 12 su bardagdi suyu kaynatin. Tavuklu har¢ kaynamaya basladiktan sonra kaynar suyu, limon
suyunu ve iyice yikadiginiz piringleri hazneye atip tim malzemeleri karistirin.

Gurme Sef Cok Amagli Pisirici’yi Buharli Pilav moduna getirerek pilavi 10 dakika pisirin.

Pisirme islemi bitince Gurme Sef’in sogumasini bekleyin. Daha sonra buhar valfini agarak buhari tahliye edin ve
ardindan kapagi agin.

Pisirme islemi tamamlandiginda pilavinizi 10 dakika daha dinlendirin. Sonra kapagini agin ve karistirin.

Istege gore taze kisnis yapraklari ile sUsleyerek servis edebilirsiniz.

Not: Sote modunda kapak ag¢ik kullaniimaldir.
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