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BADEMLI TAVUK DOLMASI

1 adet Keskinoglu pili¢

1 cay kasigi Ravika zeytinyagi
1 cay kasigi kirmizi biber
Limon suyu

1 ¢corba kasigi soya sosu
1 gorba kagigi bal

PILAV IGIN:

2,5 su bardagi piring

2,5 su bardagi su

1 sogan rendesi

1 ¢ay bardagi kus Gzimi
100 g soyulmus badem
Tuz

2 kesme seker

/> demet dereotu

1 cay kasigi yeni bahar

1 cay kasigi karabiber

1 cay kagigi targin
SUSLEMEK ICIN:

Nar

Kayisi

Nane

Ayva

Keskinoglu pilici kirmizi biber, limon suyu, soya sosu, bal ve tuz ile ovun, 20 dakika dinlendirdikten sonra firin
tepsisine yerlestirin. 200 derecede isitiimis firinda 1 saat pisirin. Pilav tenceresine siviyag, seker, defne yapragi
ve bademleri koyup kavurun. Kavrulan bademleri tencereden alip, tencereye 2,5 su bardadi su koyun. Su
kaynayinca daha dnceden sicak tuzlu sudal saat bekletip iyice yikadidiniz pirinci ilave ederek lzerine kus
UzUmund de ekleyip 15 dakika kadar pigirin. Baharatlarini, bademi ve dereotunu ilave ettiginiz harmanlanan i¢
pilavi sogumaya birakin. Daha sonra tepsideki tavugun igini iyice doldurun. Kalan pilavi tavugun etrafina
koyarak sicak firinda 10 dakika daha pisirin. Firindan alinan yemegin Gzerine nar taneleri serpip etrafini ayva
dilimleri, kayisi ve nane ile susleyin.
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