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<Z Tehran Zereshk Polo
Toplam 220 dk Haz1rl1k 25 dk · Pişirme 65 dk 6 kişilik Orta ~540 kcal Açl1k bar1 7/10

Zereshk polo, safranl1 basmati pirinci ekşi k1zam1k, tereyağ1 ve soğanl1 tavukla buluşturan İran davet pilav1d1r.

Malzemeler

• 2.5 su bardağ1 Basmati pirinci

• 6 adet Tavuk but

• 0.8 su bardağ1 K1zam1k

• 2 adet Kuru soğan

• 4 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

• 3 yemek kaş1ğ1 S1v1 yağ

• 0.5 çay kaş1ğ1 Safran

• 1 yemek kaş1ğ1 Toz şeker

• 1 çay kaş1ğ1 Zerdeçal

• 1 yemek kaş1ğ1 Domates salças1

• 2 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 1 çay kaş1ğ1 Karabiber

• 4 su bardağ1 Su

Yap1l1ş
1. Pirinci tuzlu suda 1 saat 1slat1n.

2. Soğan1 s1v1 yağda 6 dakika yumuşat1n.

3. Tavuk butlar1n1 zerdeçal, salça, tuzun yar1s1 ve karabiberle 35 dakika pişirin.

4. Pirinci kaynar suda 7 dakika diri kalacak şekilde haşlay1p süzün.

5. Tencerede pirinci safranl1 suyla 35 dakika demleyin.

6. K1zam1ğ1 tereyağ1 ve toz şekerle 2 dakika çevirin.

7. Pilav1 k1zam1k ve tavukla servis tabağ1na al1n.

PÜF  NOKTASI

K1zam1ğ1 k1sa süre kavurmak ekşiliğini korur, uzun pişerse ac1laş1r.

SERVIS  ÖNERISI

Tavuk parçalar1, tahdig ve salata Shirazi ile geniş tabakta servis edin.
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