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PILAVLI PILIC DOLMA

1 adet Banvit Biitin Pili¢ (1,5 kg)

95 gr piring

15 adet kuru erik (ilik suda islatiimis, ¢ekirdekleri ¢ikariimig, her biri 4°e kesilmig)
60 gr tereyadi

4 adet taze sogan (ince kiyilmig)

45 gr findik (hafif kavrulmus, iri dévilmis)
1/2 adet yesil elma (rendelenmis)

1 tath kasidi portakal kabugu (rendelenmig)
1 cay kasigi kakule (tohumlari, dévilmas)

1 adet yumurta (¢irpiimig)

Tuz (arzu edilen miktarda)

Pirinci unlu suyu gidinceye kadar bol suyla yikayin. 2,5 cm Uzerine ¢ikincaya kadar kaynar su ilave edin. Hizli
ateste kaynama noktasina kadar isitip, atesi kisin ve 10 dak. pisirin. Atesten aldiktan sonra 10-15 dak.
dinlendirip, stzin.

Tereyagdindan bir ¢corba kasigi ayirin. Kalan tereyagini isitip, taze soganlari katin. Kisik ateste ve karistirarak,
yumusayincaya kadar, yaklasik 2-3 dak. soteleyin.

Atesten alip, piring, erik, findik, elma, portakal kabugu, kakule tohumu, ¢irpilmig yumurta ve tuzu katip, iyice
harmanlayin.

Hazirladiiniz pirinci ¢ok siki olmayacak sekilde pilicin gdgus bosluguna yerlestirin. Pilicin butlarini gapraz
sekilde kuyrugunun Uzerinde toplayip, mutfak ipiyle sikica baglayin. )

Pilici bir firn kabina yerlestirin. Ayirdiginiz tereyagini eritip, firga ile her tarafina stirin. Onceden isitlmig 180°C
firnda, ara ara tzerine kapta biriken suyundan slrerek, tUzeri hafif kahverengi oluncaya kadar, yaklasik 60-75
dak. pigirin.

Finndan ¢ikarip, Gzerini iki kath aliminyum folyo ile kaplayin. 10-15 dak. dinlendirip, servis yapin.
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