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TAVUKLU VE VISNELI PILAV (IRAN)

1,5 kg'lik 1 pili¢ (8 pargaya bolinmus)

2 tath kasig tuz

1 tath kasigi karabiber

4 corba kasigi zeytinyagi

2 orta boy sogan (ince dogranmis)

1/2 su bardag tavuk suyu

750 gr visne (cekirdekleri ayiklanmig)

50 gr (1/4 su bardag) seker

2 ¢orba kasigi su

360 gr (2 su bardag) piring (yikanip, 30 dakika ilik suda bekletilerek stizilmus)
125 gr (8 gorba kasigi) tereyag (eritilmig)

1 cay kasigi safran (1 ¢orba kasiJi sicak suda eritilmis)

Tavuk pargalarini tuzlayip biberleyerek bir kenara birakiniz.

BuyUk bir tencerede, zeytinyadi orta ateste kizdiriniz. Yag kizinca tavuk pargalarini tencereye koyup, her iki
yanlarini 5-6'sar dakika, renkleri kahverengilesene kadar kizartiniz. Kizarmig tavuklari isitiimisg bir tabaga
¢ikarip, bir kenara birakiniz. Tencereye soganlari ekleyip 6 dakika, renkleri hafifce kahverengilesene kadar
kavurunuz.

Tencereye kizarmis tavuk parcalarini yeniden koyup, tavuk suyunu ekleyere kaynatiniz. Atesi kisip, tavuklarn 30
dakika, yumusayana kadar pisiriniz.

Tavuk piserken visneleri, sekeri ve suyu orta boy bir tencereye koyunuz.

Tencereyi agir atese oturtup, agzi kapali olarak sik sik karistirarak 5 dakika, seker eriyene kadar kaynatiniz.
Tencereyi atesten alip, bir kenara birakiniz.

BuyUk bir tencereye 4 su bardadi su koyup, harli ateste kaynatiniz. Kaynaymca atesi hafifce kisip, pirinci
ekleyerek 5 dakika, orta ateste kaynatiniz. Tencereyi atesten alip, pirinci stizerek bir kenara birakiniz.

Tavuk pargalarinin pistigi tencereyi atesten alip, tavuk parcgalarini delikli kepgeyle bir servis tabagina ¢ikariniz.
Tavugun pisme suyundan 2 ¢orba kasigi ve pismis soganlari bir kenara ayiriniz. Kalan pisme suyuna yagin
yarisini (4 ¢corba kasi@i) ekleyip, kanstirmiz. Pirincin yarisini ekleyip, tencereyi orta atese oturtarak, piringleri 8
dakika pisiriniz. Tencereyi atesten aliniz. Tavuk pargalarini, ayirdiginiz pismis soganlari ve éteki tenceredeki
haslanmig visnelerin yarisini ekleyiniz. Kalan pirinci tencereye bosaltiniz. Kalan haglanmig visneleri haglama
suyuyla birlikte ekleyip, tencerenin kapadmi kapatarak ¢ok agir ateste 15 dakika, pirincler iyice yumusayana
kadar pisiriniz. Piringlerin yaklasik bir su bardagini tencereden alip, orta boy bagka bir tencereye koyunuz.
Kalan eritilmig yad! (4 corba kasigi) ve safrani ekleyip, piringler safranin rengini alana kadar karistirarak, bu
safranli pilavi bir kenara birakiniz. )

Oteki tenceredeki pilavin yarisini, i1sitilmig bir servis tabagina déseyiniz. Ustiine tavuk pargalarini ve soganlari
yerlestiriniz. En Uste kalan pilavi, orta boy tenceredeki safranli pilavin yarisini ve vigneleri serpistiriniz. Kalan
safranli pilavi tabagin kenarlarina déseyip servis ediniz.
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