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VISNELI PILAV

750 gram vighe

2 su bardagi basmati piring

1 corba kasigi tozseker

750 gram tavuk gdgsu

Yarim kahve fincani zeytinyagi
2 adet orta boy sogan

Bir buguk ¢orba kasigi tozseker
2 ¢orba kagigi margarin

Yeteri kadar su

Tuz, karabiber

Visnelerin gekirdeklerini gikarin ve bir tencereye alin. Uzerine 1 gorba kagidi tozseker ve 3 su bardag su ilave
edip, 5 dakika haglayin. Bir kevgire alip hi¢ suyu kalmayacak sekilde stizlp, suyunu kenara ayirin. Pirinci
yikayip, Uzerine gikacak kadar ilik su ilave edin ve bir kenara alin. Tavuk etini kugbag! dograyip, zeytinyaginda
hafifgce kavurun. Igine halka dogranmis sogani ekleyin ve 1-2 dakika daha kavurun. Uzerine 4 su bardagi su
ilave edip, kisik ateste pisirin. Daha sonra suyunu sizuip kenara alin. Islattiginiz pirincin suyunu stzin.
Margarinin yarisini tencereye alin ve pirincin yarisini hafif kavurun. Pirincin Gzerini gegecek kadar, hagladiginiz
vignenin suyundan dokun. Tuz, karabiber katin. Kisik ateste vigne suyunu ¢cekene kadar pisirin. Bagka bir
tencereye kalan margarini koyun ve kalan pirinci ilave edip, hafif kavurun. Pirincin Gzerini gececek kadar kenara
ayirdiginiz tavuk suyu, tuz, karabiber katip, kisik ategte suyunu gekene kadar pisirin. Pistikten sonra tizerine
soganl tavudu katin ve karigtinin. Iki ayri tencerede pisirdiginiz pilavi servis tabaginda birlestirin. Visne ile
susleyip, servis yapin.
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