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BAHARATLI VE YABAN MERSINLI PILAV

4-5 adet kakule

2 adet yildiz anason

4 corba kasigi tereyagi

3 su bardagi yasemin pirinci

7 su bardagi su

1 tath kasidi safran veya haspir
750 gram kip dogranmig tavuk gégsu
1 corba kasigi un

1 cay bardagi file badem

1 cay bardagi yaban mersini
Tuz

Karabiber

Pirinci bol su ile yikayip genis bir tencereye alin. Uzerine 7 su bardadi su, kakule, yildiz anason ve tuz ekleyip
dagiimayacak sekilde haglayip siiziin. Baharatlari iginden alin. Safrani 3-4 ¢orba kasiJi sicak suya koyup
kenara alin. 1 ¢corba kagigi tereyagini bir tavaya alip Gzerine unla karigtirlmig tavuk etini katin. Tuz ve karabiber
ekleyip soteleyin. Orta boy bir tencerenin tabanini pisirme kagidi ile kaplayin ve tavugu tencereye yayin. 2 gorba
kasig tereyagini kizdirip haglanmig pirince ekleyin ve ezmemeye dikkat ederek karigtirin. Pirinci ikiye ayirip
yarisinin Uzerine safranli karisimi ekleyin ve karigtirin. Daha sonra tenceredeki tavudun Uzerine bastirarak
yerlestirin. Sade pirinci safranlinin (zerine yayip bastirin. Tencerenin kapaginin altina temiz bir havlu koyarak
kapagdini kapatin. En kisik ateste agiginiz ocagin tizerine koyup 15 dakika pisirin. Ocagin altini kapatip 10 dakika
demlendirdikten sonra ters gevirip servis tabagina aktarin. Kalan tereyagdini kizdirip badem ve yaban mersinini
hafifce kavurun. Pilavin Gzerine ekleyerek servis yapin.
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