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KIEVSKI VE KAYISILI PILAV

Malzeme:

2 dis sarimsak

100 gr Teremyag

Yarim demet maydanoz

1 kahve fincani dolmalik fistik

2 su bardagi Bizim Mutfak Pilavlik Piring
1 kase kuru kayisi

4 parca tavuk gogus eti

Tuz, karabiber

200 gr Bizim Mutfak Un

3 adet yumurta

200 gr Bizim Mutfak Citir Pane Harci
Kizartmak Igin :

Bizim Mutfak Aygicek Yagi
Slslemek igin :

1 demet dereotu

Dilimlenmis limon

Sarimsaklari soyup havanda ezin. Maydanozu kiyin. Teremyag'dan 1 ¢orba kasigi kadarini pilav yapiminda
kullanmak Uzere ayirin, kalanini oda i1sisinda beklettikten sonra maydanoz ve sarimsaklar ile karistirin. Bu
karisimi 4 esit pargaya ayirin ve buzlukta iyice katilasmasi igin bekletin. Pilav i¢in kalan 1 ¢gorba kasigi
Teremyag'l eritip dolmalik fistigi kavurun. Yikanip stizilmUs pirinci ve 3 bardak kaynar suyu ilave edin. Bir tagim
kaynayinca zar seklinde dogranmis kayisilari ilave edin. Tuz ile tatlandirin. Kisik ateste suyunu ¢ekene dek
pisirin. Tavuk etlerini et dévlcusti ile iyice inceltin ve her parganin Uizerine taze ¢ekilmis karabiber ile tuzu
serpin. Ortalarina dnceden dondurmus oldugunuz Teremyag'li karisima yerlestirin. Tavuk etinin her birini zarf
seklinde katlayin. Tavuk etlerini &nce una, sonra ¢irpilmig yumurtaya, en son olarak da pane harcina bulayin.
Kizgin yagda kizartip fazla yaginin stizilmesi igin kagit havlu Uzerine aktarin. Pilavi servis tabagina yayin,
Uzerine Kievsk'i yerlestirin. Kiyilmig dereotu ve limon dilimleriyle stsleyin. Sicak servis yapin.
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