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YILDIZ PILAVI

2 Su bardagi piring

1,5 Cay bardagi aygicek yagi

3 Adet havug

1 Su bardagi konserve bezelye
3 Parca tavuk fileto

3 Su bardagi tavuk suyu

1 Tath kasigi tuz

# ik islem olarak tavuk haglanir, piring tuzlu ilik suda 1 saat bekletilir. Bezelye ve iri rendelenmis havug
karigtirilir.

# Duz tabanli tencereye yagdin bir kismi konur, yayilir. Haglanan tavuk pargalari yatay olarak kesilir, tencerenin
tabanina yildiz seklinde dizilir.

# Bezelye havug karigimi tavuk etinin tizerine ve bosluklara yerlegtirilir, yagin bir kismi ve tuzun yarisi konur.

# Uzerine 1slatilmig, bol suda yikanmig piring, hafif bastirarak yerlegtirilir.

# Piringlere kalan siviyag, tuz ve pirincleri siyirmadan tavuk suyu eklenir, tencerenin kapagi kapatilir.

# Pilav dnce orta ateste 5 dakika, sonra kisik ateste 17 dakika olmak Uzere 22 dakika pisirilir. Kapakla tencere
arasina emici bir kagit konur, 1 saat dinlendirilir.

# SuUre sonunda tencere i¢indeki pilava kasikla hafif¢e bastirilir. Dz servis tabagina ters ¢evrilir.

Not: Yildiz pilavina arzu edilirse kavrulmus, kuru sogan eklenebilir.
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