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PILAVLI BILDIRCIN

30 gr (2 corba kasigi) tereyadi

8 bildircin (kemikleri temizlenmis)

30 gr (2 corba kasigi) tereyadi (eritilmis)

4 corba kasigi elma sirkesi (i¢ine kahve kasiginin ucuyla seker atilmis)
200 gr (1 su bardag) tavuk suyu

Harci:

125 gr tavuk cigeri (kiyilmig)

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

1 yumurtanin sarisi

4 tath kasig badem (cekilmis)

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 mantar tursusu (kiyilmig)

Pilavi:

60 gr (4 corba kasigi) tereyadi

2 corba kasiJi rafine yag

1 sogan (ince dogranmis)

1 dis sarimsak (dévulmus)

1 orta boy salgalik kirmizi biber (¢ekirdekleri ¢ikarilip kiyilmis)
125 gr mantar (kiyilmig)

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

400 gr (2 su barda@i) piring

4 su bardag et yada tavuk suyu

30 gr (1/4 su bardagi) kasar peyniri (rendelenmis)

Finninizi énce iyice (220°C) isitiniz.

Yemegin harci igin kiigUk bir kasede tavuk cigerlerini, 2 corba kasig tereyagi, yumurta sarisini, ¢gekilmis
bademi, tuzu, biberi ve kiyilmig mantar turgusunu karigtirip bir kenara koyunuz. 2 ¢orba kasigi tereyagi ile 8 adet
15X 25 sm boyutlarinda aliminyum kagidi yaglayiniz. Kemikleri ¢ikariimig bildircinlari bu kagitlara yerlestirip,
harc¢tan herbirinin igine 2'ser tath kasigi koyunuz. Bildircinlara elden geldigince eski bigimlerini vererek kagitlari
kapayiniz. Ancak, bu arada her k&gidin tstlinde biraz agik yer birakiniz. Buradan bildircinlara eritilmis tereyagi
ve sekerli sirkeyi dékiniz. Aliminyum kagitlari tel bir 1zgaraya dizip 1zgarayi firina siriiniz. 15 dakika sonra
bildircinlar kaditlarini agarak alt tst ediniz. 10 dakika daha pisirdikten sonra firininizi sonuna kadar kisarak
bildircinlar sicak durmalari i¢in firinda birakiniz.

Pilavi i¢in, bir tencerede 2 gorba kasidi tereyadi 2 corba kasigi rafine yag ile eriterek kizdiriniz. Atesi kisarak
sogani, sarimsagi ve kirmizi biberi 5-7 dakika, karistirarak kizartiniz. Mantarlari, tuzu ve karabiberi katip 3
dakika daha karistirarak kizartiniz; pirinci koyup 5 dakika kavurduktan sonra, kaynar haldeki tavuk suyunun
1/3'0n0 ekleyiniz. Piring, suyunu ¢ektikten sonra, tavuk suyunun 1/3'Gn0 daha ekleyiniz.

Tencereyi atesten indirip kalan tereyadi ve kasar peynirini igine karigtirarak, pilavi isitilmig blytk bir servis
tabag@ina aliniz. Finndaki bildircinlari alip pilavin Gsttine yerlestiriniz. Aliminyum kagitlardaki bildircin sularini
kicUk bir tavaya bogaltip, tavayi harli ateste kalan tavuk suyu ile 4 dakika kaynatiniz. Tavayi atesten alip her
bildircinin Ustline sostan biraz dokerek servis ediniz.
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