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PILIC TOPKAPI

5 adet iri pili¢ but

500 g piring

1,5 su bardagi aygicegi yadi
100 g kus UzOmi

50 g ¢cam fistidi

1 tath kasidi targin

1 tath kasidi yenibahar
1 cay kasigi karabiber
1 tath kasidi kuru nane
2 adet kuru sogan

1 tutam dereotu

1 cay kasigi tuz

Yeteri kadar su

i¢ pilavin hazirlanmasi igin éncelikle soganlar yarim ay seklinde dogranir. Pilav icin uygun olan bir tencereye sivi
yag bosaltilarak, cam fistigi pembelesinceye kadar kavrulur. Daha sonra soganlar da ilave edilir. Daha énceden
yikanip stizilmus olan piringler de eklenerek pirincin pembelesmesi beklenir. Piring pembelesince baharatlar
ilave edilerek, pilava sicak su eklenir. Kapagi kapatilarak 10-15 dakika kadar kisik ateste kaynatilir ve daha
sonra dinlenmeye birakilir. Piligler kemiklerinden ayrilir ve et dévecedi yardimiyla dévilerek genigletilir.
Genigleyen tavuklar ¢gorba kasesinin iginde digi altta kalacak sekilde agilir ve hazirlanan pilav igine doldurularak
kapatilir. Daha sonra bir firin tepsisine kase ters gevrilerek tavuklar sirayla dizilir. Firin tepsisinin tst altiminyum
folyoyla kaplanarak, daha énceden 180-200 derece arasinda isitilan firina surtllr. 30 ila 45 dakika arasinda
pisirdikten sonra folyo kaldirilir ve ylizinU kizartmak igin 5-6 dakika daha firinda bekletilir. Kizarma iglemi
tamamlandiktan sonra servis tabaklarina alinir. Sicak servis yapilir.
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