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ISTANBUL PILAVI

2 su bardag! piring

1 cay bardagi badem

Yarim ¢ay bardag! antepfistigi
200 gr. tavuk ya da hindi cigeri

1 tutam safran

2 corba kasigi tereyagi

2 corba kasigi ay cicek yagi

3 su bardagi su ya da et suyu

1 su bardagi bezelye konservesi
2 tatlh kasigi tuz

# Ayiklanmig piring tuzlu sicak suya, su soguyana kadar iginde kalmak tzere islatilir. Safran, 2 kasik suya en az
yarim saat birakilir.

# Tereyag ve ay cicek yagi tencereye konur, i1sininca i¢ kabuklari soyulmus, baden ve Antep fistigi eklenir,
pembelesene kadar kavrulur.

# Badem ve Antep fistii kavrulunca suizerek yagdan alinir, bagka bir kaba aktarilir.

# Ayni yaga kusbagindan biraz daha kigiik dogranmig tavuk cigeri eklenir, kavrulur.

# Uzerine 1slatilmig, iyice yikanmig ve suyu stizilmis piring ilave edilir, orta ateste 5 - 6 dakika kavrulur.

# Daha sonra Uzerine kavrulmug badem ve Antep fistigi katilir, birka¢ kez gevrilir. Safran suyu ile birlikte
karisima ilave edilir. ]

# En son konserve bezelye ve tuz eklenip karigtirdiktan sonra, 3 su bardagi et suyu konur. Once orta, sonra
kisik ateste toplam 20 dakika pisgirilir.

# Pisince tencere ile kapak arasina kagit havlu konur, yarim saat dinlendirilir.

# Sure sonunda kagit alinir, gatalla ezmeden karistirilir. 10 dakika daha dinlendirildikten sonra islatiimis kaseye
yerlestirilir, diz tabaga ters cevrilerek servis yapllir.

Not: istanbul pilavina bir miktar didiklenmis tavuk eti eklenebilir.
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