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BADEMLI PILIC

Malzeme

- 3 yemek kasigi Sivi Sana
- 4 adet tavukgogdsi

- 1 adet kuru sogan

- 2 dis sarimsak

- 6 adet kuru kayisi

- 3 yemek kasigi badem
- 1 adet limonun suyu

- 4 yemek kasigi bal

- 1 cay kasigi targin

- Tuz ve karabiber

Hazirlanisi

Kuru sogani piyazlik dograyin.

Tavukgoéguslerini kibrit kutusu blyUkliginde pargalar halinde kesin.

Sarimsaklari ayiklayip, kiyiniz.

Kuru kayisilar yikadiktan sonra dort esit pargaya boliniz.

Bademlerin varsa kabuklarini ¢ikartip, iri parcalar halinde mikserde ¢ekin.

Yayvan bir tencerede Sivi Sana kizdirip, igine piyazlik dogradiginiz kuru sogani ve kiyilmis sarimsaklari ilave
edip, sodanlar pembelesinceye kadar kavurunuz.

Soganlar pembelestikten sonra igine dogranmis tavuklari ve targini ilave edip, tavuklar kizarana kadar
kavurunuz.

Tavuklar renk aldiktan sonra Uizerlerini kapatacak kadar su ilave edip, kaynatin.

Tavuklar suyunu ¢ekince icine bali ve kayisilari ilave edip, karistirdiktan sonra pisirmeye devam edin.
Tavuklar piserken, kiicUk bir tavada yagdsiz olarak ¢ekilmis bademleri kavurun.

Tavuklar atesten almadan hemen dnce limon suyunu ve kavrulmus bademleri ilave edip, bir tasim daha pisirin.
Pisen bademli tavuklari servis tabagina alip, sicak olarak servis edin.
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