<MAKARNA & PILAV

fAyadh Chicken Kabsa

Toplam 120 dk Haz1rlB6 dk - Pisirme 65 dk 6 kisilik Orta ~640 kcal AcllkbarB/10

Chicken kabsa, tavuk pargalarlridasmati pirinci, domates, havug, kuru lime, tar¢lnkakule ve bademle
pisiren Suudi pilavld1lr.

Malzemeler
¢ 1.2 kg Tavuk but
« 2.5 su bardagBasmati pirinci
2 adet Kuru sogan
3 adet Domates
* 2 adet Havug
4 disg Sarlmsak
« 2 yemek kas@iDomates salcasl
* 2 adet Kuru lime
« 1 adet Tar¢lrcubugu
* 6 adet Kakule
* 5 adet Karanfil
1 cay kas@iZerdecal
« 1 cay kasf@iKisnis tohumu
« 0.5 su bardagBadem
0.5 su bardagXuru Gzim
* 4 yemek kas@ilS1yhg
« 2 tatlkas@TTuz
« 1 cay kas@iKarabiber
¢ 5 su bardagSlcalsu

YapX1

1. Basmati pirincini 30 dakika 1slatlizin.

2. Kuru soganklwhgda 6 dakika yumusatin.

3. Tavuk butlarlrekleyip her ytuzuni 4 dakika muhurleyin.

4. Sarlmsakdomates salcasldomates, havug, kuru lime, targinkakule, karanfil, zerdecal, kignis tohumu, tuz
ve karabiberi ekleyin.

5. Slcalsuyu dokip tavugu 30 dakika pisirin.
6. TavuklarflkarXrinci tenceredeki baharatlsuya ekleyin.

7. Pirinci 18 dakika suyunu ¢ekene kadar pigirin.



8. Tavuklardirincin Ustiine koyup 10 dakika demlendirin.

9. Badem ve kuru tizimU 3 dakika kavurup kabsa Ustlne serpin.

PUF NOKTASI

Pirinci tavuk suyuna eklemeden 6nce 1slatmalkabsa tanelerini uzun ve ayrlutar.

SERVIS ONERISI

Kavrulmus badem, kuru (ziim ve yogurtlu salatayla genis tabakta servis edin.

Alerjenler

Kuruyemis
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