2 Su bardagi arpa sehriye
250 gr. Kugbasi tavuk eti

1 Cay bardagi siviyag

1 Tath kasigi kimyon

1 Tath kasigi karabiber

1 Tath kasigr kirmizi pul biber
1,5 Tath kasigi tuz

3 Su bardagi su ya tavuk suyu
Yarim tath kasigi toz seker

# Tencerede bulunan kizgin sivi yaga tavuk eti atilir, pembe renk alana kadar kavrulur.

# Uzerine kimyon, kirmizi pul biber, karabiber, toz seker ve tuz atilir, kimyonun rengi ¢cikana kadar karigtirilir.
# Daha sonra arpa sehriye ilave edilir, birka¢ dakika kavrulur. Uzerine soguk tavuk suyu ya da su dokdlir,
kaynama noktasina geldikten sonra karigtirilir, tencerenin kapag kapatilir, ates kisik ayara getirilir.

# Pilav 10 dakika daha pisirilir, son kez karigtirilir, tekrar kapagi kapatilir, atesten alinir.

# Dinlendirmeden sicak olarak sofraya getirilir.

Not: Tavuklu sehriye pilavina istege gore kori, toz zencefil gibi baharatlar da eklenebilir.
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