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<W Riyadh Chicken Kabsa
Toplam 120 dk Haz1rl1k 25 dk · Pişirme 65 dk 6 kişilik Orta ~640 kcal Açl1k bar1 8/10

Chicken kabsa, tavuk parçalar1n1 basmati pirinci, domates, havuç, kuru lime, tarç1n, kakule ve bademle 
pişiren Suudi pilav1d1r.

Malzemeler

• 1.2 kg Tavuk but

• 2.5 su bardağ1 Basmati pirinci

• 2 adet Kuru soğan

• 3 adet Domates

• 2 adet Havuç

• 4 diş Sar1msak

• 2 yemek kaş1ğ1 Domates salças1

• 2 adet Kuru lime

• 1 adet Tarç1n çubuğu

• 6 adet Kakule

• 5 adet Karanfil

• 1 çay kaş1ğ1 Zerdeçal

• 1 çay kaş1ğ1 Kişniş tohumu

• 0.5 su bardağ1 Badem

• 0.5 su bardağ1 Kuru üzüm

• 4 yemek kaş1ğ1 S1v1 yağ

• 2 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 1 çay kaş1ğ1 Karabiber

• 5 su bardağ1 S1cak su

Yap1l1ş
1. Basmati pirincini 30 dakika 1slat1p süzün.

2. Kuru soğan1 s1v1 yağda 6 dakika yumuşat1n.

3. Tavuk butlar1n1 ekleyip her yüzünü 4 dakika mühürleyin.

4. Sar1msak, domates salças1, domates, havuç, kuru lime, tarç1n, kakule, karanfil, zerdeçal, kişniş tohumu, tuz 
ve karabiberi ekleyin.

5. S1cak suyu döküp tavuğu 30 dakika pişirin.

6. Tavuklar1 ç1kar1p pirinci tenceredeki baharatl1 suya ekleyin.

7. Pirinci 18 dakika suyunu çekene kadar pişirin.



8. Tavuklar1 pirincin üstüne koyup 10 dakika demlendirin.

9. Badem ve kuru üzümü 3 dakika kavurup kabsa üstüne serpin.

PÜF  NOKTASI

Pirinci tavuk suyuna eklemeden önce 1slatmak kabsa tanelerini uzun ve ayr1 tutar.

SERVIS  ÖNERISI

Kavrulmuş badem, kuru üzüm ve yoğurtlu salatayla geniş tabakta servis edin.

Alerjenler

Kuruyemiş
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