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BADEMLI NOHUTLU PILIC (FAS)

1 pili¢ (yaklasik 1 250 g derisi temizlenip, 4'e bolinmdis)
200 g nohut (1 gece suda bekletilip, stizdiralmis)

75 g badem (kahverengi zarlari soyulup, firinda altin sarisi bir renk alincaya kadar kavrulduktan sonra, iri
dogranmig)

1 tath kasidi un (tercihen kepekli un)

1/4 tath kasigi tuz

1/4 tath kasigi karabiber (taze ¢ekilmig)

2 ¢orba kagsigi natirel zeytinyad

1 iri sogan (iri dogranmis)

4 dis sarimsak (ince kiyilmig)

1/2 tath kasigi zencefil (istege bagh)

bir tutam zerdecal (istege bagh)

bir tutam targin (istege bagli)

bir tutam kimyon (istege bagli)

2 ¢orba kasigi kuslzima

2 1/2 su bardag tuzsuz tavuk suyu

2 ¢orba kagsi@! limon suyu (taze sikilmig)

200 g kuskus

Slzdurtlmas nohutlari birtencereye koyup, Ustlerini 2,5 cm Ortecek kadar su ekledikten sonra, tencereyi harli
atese oturtarak, suyu bir tagim kaynatin. Kaynayinca, atesi kisip, nohutlari kisik ateste 1 saat pisirin. Tencereyi
atesten alip, nohutlar bir stizgecte slzerek, atese dayanikl bir kaba koyun ve bademleri ekleyip, karistirdiktan
sonra, bir kenara birakin. Firininizi 180 °C'a isitin.

Bir tabakta un, tuz ve karabiberi karistirip, pilic pargalarinin her yanlarini unlu karigima bulayin. Kalin dipli bir
tavaya zeytinyagini koyup, tavayi orta atese oturtarak, yagi isitin. Yag isininca pili¢ pargalarini koyup, her iki
yanlarini altin sarisi bir renk alincaya kadar (5'er dakika) kizartin. Sonra delikli spatulayla ¢ikarip, atese dayanikli
kaptaki badem ve nohutlarin Gstlerine yerlestirin.

Tavaya soganlari koyup, atesi kisarak, saydamlasincaya kadar (yaklasik 10 dakika) pisirin. Sarimsaklar,
zencefil (istege bagl), zerdecal (istede bagh), tarcin (istege bagh), kimyon (istege bagl) ve kustzimlerini
ekleyip, iyice karistirdiktan sonra, 2 - 3 dakika pisirin. Tavayi atesten alip, baharatl karisimi bir kasikla pilig
parcalarinin Ustlerine aktarin. Tavuksuyunun 25 cl'si (1 su bardagi) ve limon suyunu ekleyip, kabi kisik atese
oturtun. Tikirdamaya bagslar baslamaz kapagdini kapatip, atesten alarak firina verin ve pili¢ pargalarini, butlardan
birine bir bicagin ucu batinldiginda agik renkli, berrak bir sivi akincaya kadar (yaklasik 45 dakika) pisirin.

Bu arada, kalan tavuk suyunu bir tencereye koyup, tencereyi harli atese oturtarak, bir tagim kaynatin.
Kaynayinca sUrekli karigtirarak kuskuslari katip, tencereyi atesten alin ve bir kenarda 5 dakika dinlendirin.
Sonra bir ¢atalla iyice karistirin ve haglanmis kuskuslari bir kagikla bir servis tabagina déseyin. Firindaki kabi
alip, pili¢c pargalari, nohutlar ve bademleri delikli kasikla kuskuslarin Ustline ¢ikarin. Kabin dibinde kalan sosu
Ustlerine bosaltip, servis yapin.
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