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YUFKALI TAVUK PILAVI

Malzeme:

2 su bardagi piring

1 tavuk gégsu

2 orta boy sogan

2 ¢orba kagsiJi tereyadi ve sivi yag
2 ¢orba kagsigi badem

2 ¢orba kasi@i kuru Gzim

Tuz

Karabiber, kekik, yeni bahar (1'er ¢ay kasigdi)
1 adet yufka

3 su bardag tavuk suyu

Biraz siviyag

Yapiligt:

Tavuk gégsunu 4 su bardagi suda iyice haglayip, etlerini didikleyin. Bademi sicak suda 10 dakika kadar bekletip
kabuklarindan ayirin. Bir tencerede tereyagdini eritip sivi yagdi katin ve ince dogradiiniz soganlari hafifce
kavurun. Pirinci ayiklayip yikayin ve yarim saat sicak suda bekletin. Suyunu siiziip, kavurdugunuz soganlara
ilave edin ve biraz kavurun. Kus Gzimlerini ayiklayip yikayin. Bademleri, kug GzUmlerini, tuzu, karabiberi, kekigi
ve yenibahari kus Uztmleriyle birlikte pirince ilave edip karistirin. 3 su bardagi sicak tavuk suyunu tencereye
doékap piringler suyunu ¢ekinceye kadar kisik ateste pisirin. Pisen pilava didiklediginiz tavuk etlerini ilave edip
kanstirin. Ortasi delik kek kalibini sivi yag ile yaglayip 1 adet yufkayi ortasini delerek ve bir kismi disari sarkacak
sekilde kek kalibina yerlestirin. Yufkanin tGzerine tavuklu pilavi diizgiince yayin. Sarkan yufkayi pilavin Gzerine
glzelce kapatip orta dereceli firinda yufka iyice kizarincaya kadar tutun. Biraz ilininca, dilimleyerek servis yapin.

ML® Yufkali Cam Pilavi icin tiklayin
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