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ANTEPFISTIKLI TAVUKLU PILAV

5 adet tavuk baget

3 corba kasig! zeytinyad!

1 corba kasigi salca

1 &apos;er ¢ay kasiJi karabiber ve toz kirmizi biber
Yeteri kadar tuz

Pilav Igin:

2 &apos;ser corba kasigi tereyadi ve zeytinyad

1 adet sogan

2 dig sarimsak

2 su bardagi jasmine piring

Yarim ¢ay bardagi irice dévilmas i¢ antepfistig

2 ¢orba kasi@i kurutulmus cranberry

1 &apos;er ¢ay kasiJi toz zerdegal , zencefil , kimyon ve karabiber
Yarim portakalin rendelenmis kabugu

1 adet portakalin suyu

3 su bardagi su

Yeteri kadar tuz

Uzeri Igin:

Yarim ¢ay bardagi i¢ antepfistid

Tavuk bagetleri zeytinyadl, salca, karabiber, toz kirmizibiber ve tuzla ovalayip, Gzerini kapatin ve marine etmek
icin en az 30 dakika buzdolabinda dinlendirin. Daha sonra dékim ya da yapismaz yuzeyli tavada, yag ilave
etmeden her tarafi hafif kizarana kadar muhdrleyin. Pilav i¢in sogani ince kiyip tereyadi ve zeytinyagi
karisiminda soteleyin. Kiyllmig sarimsak ekleyip sotelemeye devam edin. Piring ilave edip, seffaflasana dek
karistirarak kavurun. Antepfistigl, cranberry, baharatlar ve portakal kabugu rendesini katip 2 dakika soteleyin.
Su ve portakal suyunu ekleyip, tuzunu ayarlayin. Pilav karigimini ocaktan alip, orta boy bir firin kabina aktarin.
Uzerine tavuk bagetleri yerlestirip, 6nceden isitilmig 180 derece firinda suyunu ¢ekene ve tavuklar kizarana
kadar pisirin. Uzerine antepfistigi serpip, sicak olarak servis yapin.
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