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ARPACIK SOGAN VE MANTAR SOSLU PILIC BUT
DOLMASI

EyUp Seving

800 gr pili¢ but

80 gr arpacik sogan
70 gr kiltdr mantar
2 dal rozmari

bir tutam tuz

bir tutam beyaz biber
60 gr aycicek yagdi
tavuk suyu

I¢ pilav:

400 gr piring

60 gr kus GzUmU

80 gr ¢ fistik

200 gr kuru sogan
2 dis sarimsak

15 gr targin

20 gr yenibahar

15 gr karabiber

15 gr kimyon

bir tutam tuz

200 gr et suyu.

Temizlenip ayiklanmig pili¢ butumuzu pargalamadan agiyoruz. Tuz ve beyaz biberle tatlandiriyoruz.
Piringlerimizi en az ¢ kere soguk suda yikiyoruz; yarim saat ilik suda beklettikten sonra sizilmesi i¢in slizgece
birakiyoruz. Bir tencerede, bir miktar yag ilave ederek, i¢ fistiklarimizi, orta ateste, sararincaya kadar
kavuruyoruz. Yemeklik dogranmis kuru soganlarimizi da ilave ederek sarimsakla birlikte kavurmaya devam
ediyoruz.

Bu arada, kus Gzimlerimizi de 1lik suya islatmay! unutmuyoruz. Tabil ki soganlarimizla birlikte kavrulmus
fistiklarin igine, stizdirtimus piringlerimizi de ilave ederek kavurmaya devam ediyoruz. 5 dakika daha
kavurduktan sonra geri kalan malzemelerimizi koyuyoruz. Islattigimiz, stizdirdigimuz kus GzUmlerimizi ve
baharatlarimizi da karistirdiktan sonra, kaynamakta olan tavuk suyumuzu ilave ediyoruz. Pilavimizi,
tenceremizin kapagini kapatarak, kisik ateste, 5 dakika demlemeye birakiyoruz.

Agilmig pili¢ butlarimizin icine i¢ pilavimizdan alabildigi kadar koyarak rulo yapar gibi sariyoruz. Sarilimis butlari
tepsiye koyarak 190 C firnda 30 dakika pisiriyoruz.

Bu arada bir tavada bir miktar yag ilavesiyle arpacik soganlarimizi soteliyoruz. Ardindan slice (dilim halinde)
dogranmig mantarlarimizi ve defne yapragini da ilave ederek bitin malzemeyi soteliyoruz. Malzemenin igine et
suyumuzu ilave ediyoruz. Zamanimizi iyi ayarlayarak, sosumuz hazir hale gelmek Gzereyken, pismis olan
tavuklarimizi firindan ¢ikariyoruz. Bir servis tabagina, rulo tavuklarimizi dilimler halinde keserek koyuyoruz. Taze
Rozamari ile kaynamakta olan arpacik soganl mantar sosumuzu Gzerine gezdirerek servise hazir hale
getiriyoruz.

Not: Piringlerimizi suda bekletmeden dnce en az Ui¢ kere soguk suda yikiyoruz. Bunun sebebi nisastasini
kaybetmemesi. Yikama islemini sicak suda bekletmeden énce yapiyoruz ki piringlerimizin kirlmasin.
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