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Tavuklu Sehriye Pilavi

1/3



V' murrace

oégo.. GIRAZ'IN

Siure: 35 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 10 dakika
>> Pisirme Suresi: 25 dakika
>> Kac Kisilik: 4-6 kisilik

Malzemeler:

¢ 1 su bardagi arpa sehriye

e 1,5 su bardagi piring (yarim saat suda bekletilmis)
e 2 yemek kasigi tereyad

e 1 yemek kasigi zeytinyadi

e 1,5 su bardagi tavuk suyu

e 1 su bardagi sicak su

e 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigi karabiber

e 1 cay kasigl kimyon (istege bagh)

¢ 1 su bardagi haslanmis ve didiklenmis tavuk gogsu
Yarim cay bardagdi dogranmis dereotu veya maydanoz (istege bagli)

Yapilisi:
1. Pirinci hazirlayin.

¢ Pirinci nisastasini atmasi icin 1k suda 30 dakika bekletin.
e Daha sonra iyice yikayip suzun.

2. Sehriyeyi kavurun.

e Genis bir tencerede tereyagini ve zeytinyagini eritin.

e Arpa sehriyeyi ekleyin ve rengi kahverengiye dénene kadar kavurun.

3. Pirinc¢ ve baharatlarn ekleyin.

e SUzulen pirinci sehriyeye ekleyin ve birkac¢ dakika daha kavurun.
e Tuz, karabiber ve istege bagl olarak kimyonu ekleyin.

4. Suyu ekleyin ve pisirin.

e Tavuk suyu ve sicak suyu ekleyin, karistirin.
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e Kisik ateste kapagi kapali sekilde suyunu ¢cekene kadar pisirin.
5. Tavugu ekleyin ve demlendirin.

e Pisen pilavin Gzerine didiklenmis tavuk etlerini ekleyin.
e Pilavi karistirmadan kapagini kapatin ve 10 dakika demlenmeye birakin.

6. Servis yapin.

o Uzerine dogranmis dereotu veya maydanoz serperek sicak servis edin.

[ Puf Noktasi: Daha lezzetli bir sonug igin tereyagini ekleyip pilavi son kez karistirdiktan sonra
servis yapabilirsiniz.
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