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KESTANELI IC PILAV

2 su bardagi piring

1 kase tavuk cigeri

1 kase haglanmig kestane
1 kuru sogan

2 yemek kasigi camfistigi
2 yemek kagsigi kug 0zimu
1 yemek kasigdi tereyadi
Yarim fincan siviyag

3 su bardagi su

1 cay kasigi yenibahar
Yarim ¢ay kagigi karabiber
Tuz

Piringler Uizeri drtecek kadar sicak su ve biraz tuz ilavesi ile yarim saat bekletilir.

Yikanip dogranmis tavuk cigerleri bir tavada biraz siviyag ve tuz ilavesi ile kavrulur.

Soganlar yemeklik dogranir. Ayri bir tencereye siviyag ve tereyagi alinir, izerine soganlar eklenerek
pembelesene kadar pigirilir.

Haslanmis, soyulmus ve dogranmis kestaneler sodanlarin Gzerine eklenerek biraz karistirilir, Gzerine camfistigi
eklenir, beraberce kavrulur.

Uzerine yikanmig suyu stzUlmus piringler, kustziimleri ve tuz ve diger tavada kavrulan tavuk cigerleri de
eklenir, beraber bir stire kavrulur.

Uzerine 3 su bardagi sicak su, yenibahar ve karabiber eklenir. Tencerenin kapagi kapatilarak suyu ¢ekene
kadar takribi 10-15 dakika pigirilir.

Ates kapatilarak zedelemeden piringler alt-Ust edilir. Tencere ile kapak arasina emici bir kagit konarak
demlenmeye birakilir.

En az yarim saat demlenen pilav zedelemeden alt-Ust edilerek karistirilir ve servise sunulur.
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