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URDUN PILAVI

MALZEMELER

1 pilic

3 su bardagi piring

1 yufka

4 patates

2 sogan

1 ¢corba kasigi tereyagd
1 cay kasigi zerdegal

1 cay kasigi yenibahar

YAPILIS TARIFI

Pilici temizledikten sonra 30 dakika kadar kaynatarak pisirin. Biraz
soguduktan sonra kemiklerini ayirip kugbasi blyikliginde pargalara
bélin. Pilicin suyunu ise pilav igin saklayin.

Soganlari soyup incecik kiyin. Firina girebilir bir tencereye tereyagini
koyup soganlar pembelesene kadar kavurun. Uzerine dort su bardag pilic
suyu ilave edin. Igine zerdecal ile yenibahari katin. Pirinci ayiklayip
yikadiktan sonra slziin ve pili¢ suyuna ilave edin. Tuz atip bir tagim
kaynattiktan sonra kapagini kapatarak 200 derecede isitilmis firina verip
20 dakika kadar pisirin.

Patatesleri soyup kusbasi dograyin. Yikayip stizdiikten sonra bol kizgin
yagda veya sote usulll biraz kizarana kadar pisirin.

Oval firintepsisinin dibini yagdlayin. Yufkayi icine diizgiince yayin. Tuzu ve
karabiberi kattiktan sonra pili¢ etini, patatesi ve pilavi karistirip yufkanin
icine doldurarak yufkanin kenarlarini pilavi kapatacak sekilde ige dogru
Ortn. Tencerenin kapagini kapatip 150 derece i1sidaki firina vererek 15-20
dakika daha pisirin. Firindan aldiginiz pilavi alt-Ust edip bir tepsiye
cikardiktan sonra sicak olarak servis edebilirsiniz.
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