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FIRINDA IC PILAVLI TAVUK

3 bas sarimsak

10 adet ince uzun havug

1 blyUk tavuk

1 paket Knorr Zeytinyagdlh Dolma Harci
3 bardak piring

1 cay bardagi zeytinyag

2 su bardagi su

3 adet orta boy taze patates

1 tutam parmesan peyniri

1 adet soganin suyu

1 cay bardag! yogurt

1 ¢orba kasigi salca

yarim ¢ay kasigi kekik

yarim cay kasigi feslegen

1 tencere dolusu kaynar su (havuglari haglamak igin)
1 cay bardagi siviyag

1 tutam tuz

ilk olarak tavugumuzu terbiyeye yatirmamiz gerekiyor. terbiye sos icin: 1 adet orta boy soganin suyu, yogurdu,
salgayl, kekik ve feslegeni, 1 ¢ay bardagi sivi yadi ve dilediginiz miktar tuzu bir kapta karistiralim. Bu karigimi bir
firga yardimiyla tavugun hem igine hem digina iyice surelim. Bu sekilde buzdolabinda en az 2 saat bekletelim. O
sirada diger islerimize dénelim. lik olarak Knorr Zeytinyagli Dolma Harcli ile "I¢ Pilav" yapalim. Bunun igin:
Yayvan bir tencereye 1 ¢ay bardag zeytinyadini koyalim. soguk suyla yikanmis piringleri ilave edelim. zeytinyagi
ile piringleri kavuralim. 1 paket Knorr zeytinyagli dolma harcini piringlere ekleyip karistirmaya devam edelim. Bu
karisima 2 su bardagdi sicak su ekleyelim. tencerenin kapagi kapali olarak kisik ateste, piringler suyunu
tamamen ¢ekene kadar pisirelim. Sonra ocagi kapatalim ve hazirladiginiz bu pilav harcini bir késede sogumaya
birakalim. Bu sirada ayri bir tencerede, su kaynatalim ve ince uzun havuclarimizi iyice temizledikten sonra suda
haslayalim. Havuclar higbir sekilde kesmeyin, oldugdu gibi haglayin hatta mimkdiinse yapraklari bile dursun. Bu
sayede daha hos bir goriintlist olacaktir. Haglanan havuglari da bir k6sede sogumaya birakalim. Daha sonra
sarimsaklari tek tek kabuklarindan ayiklayalim. soguk suyla yikayip, ayri bir kapta ¢ig vaziyette bekletelim.
Sonra kabuklarini iyice yikadigimiz taze patatesleri elma dilim olacak sekilde dograyalim ve kiiguk bir tepside,
patatesleri firina verelim. Bu pisirme, patatesler i¢in 6n pisirme olacak. yaklasik 160 derecelik firnda
patateslerin Ustl kizarana kadar pisirelim ve firindan alip, Gzerini értiip, ikinci pisirme igin bekletelim. Daha
sonra tavugumuzu dolaptan ¢ikaralim. hazirladigimiz i¢ pilavi igine dolduralim. kuyruk kismini bir iple baglayalim
ki acilimasin. Tavugu firin posetine koyup, poseti birka¢ yerden delip, daha sonra bir tepsiye alip, 200 derecede
Onceden isitilmig firina verelim. Bu sirada sarimsalari posetin igine katalim. tavugun Gzeri nar gibi kizarincaya
kadar pigirelim. Pigtikten sonra tavugu porselen sik bir tabaga alalim. Fotografta gérdgiiniz gibi, kenarlarini
kizarmig sarimsaklarla, haglanmis havuglarla stsleyelim. Onceden 6n pisirmeye tabi tuttugumuz patatesleri de
bir kez daha firinda hizlica i1sitalim ve tabagin kenarina onlari da dizelim. en sonunda toz parmesan peynirden
serpelim ve bu sekilde, sicak sicak servis edelim.

ML® Ic Pilav (gorsel)
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