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BROKOLI YATAGINDA KAFESLI FIRIN PILAVI

1 6lch piring

1 6lcl tavuk suyu

1/2 6lcu sicak su

5 yemek kasi§i yap

Tuz

1 adet sogan

1 adet yesil biber

1 kasik tane karabiber

1 bdtln tavugun haslanmis tavuk etleri
1/3 él¢i yesil antep fistik ici

3 yemek kasigi kus Gzimu

1/2 él¢l mangalda veya tavada pismis kestane
2 tath kasig karabiber

2 tath kasig yeni bahar

1/2 su bardag sivi yag

1 cay bardag! yogurt

1 adet yumurta

2 tath kasig Tuz

Alabildigi kadar un

1adet brokoli

Hamur igin olan malzemeleri karistirin. Ele yapismayan yumusacik yani kulak memesi kivaminda bir hamur elde
edin. Hamuru dinlendirin.

Tavugu 2-3 dilim limon ile ovun iyice yikayin. 1 yesil biber, 1 yemek kasidi tane karabiber ve 1 orta boy sogan ile
kendi suyunda pisirin. Gerekirse ¢ok az su ekleyin.

Tavuk pistikten sonra derisinden ve kemiklerinden ayirin. Pilavda kullanmak Gzere bir kenara ayirin.

Yesil antep fistiklarini suda 2 dk. kaynatin. Kabuklarini ayiklayin. 1 kasik sana yag ile ocakta ¢evirin.
Kestanelerin Gzerine ¢izik atip tavada pisirin veya pismis kestane alin; ayiklayin. 1 kasik sana yag ile ocakta
gevirin.

Pilavi pisirmek i¢in sana yagini yikanmig piringleri kavurun.

Uzerine 6lgUlU suyu ve tuzu ekleyin. Pilavi biraz diri pigirin.

Icine karabiber, yenibahar, yesilfistigin yarisini, kuglizimi ekleyip harmanlayip birakin.

Pilav kalibini sana yaguyla iyice yaglayin.

Dinlenmis hamurun 1/4'Gna ayinp, kalanini 1/2 cm. kalinlidinda oklava ile agin ve seritler halinde kesin. Seritleri
kalibin kenarlarindan disari sarkacak sekilde birakin.

Kalipta acgiklik birakmadan seritleri kumasg gibi bir alt- bir tst olacak sekilde dizin.

Birlesim yerlerine yesil fistiklar yerlegtirin.

Pilavin 1/3'GnG hamurun Gzerine koyun. Uzerine kestanelerin ve tavuk etlerinin yarisini yerlestirin.

Kalan pilavin yarisini Gizerine koyun. Kalan kestaneleri ve tavuk etlerini yerlestirin. Uzerine de kalan pilavi
ekleyip kasikla bastirin.

Ayirilan hamuru pilavin Gzerini kapatmak igin agin. )

Once kenardan sarkan hamurlari pilavin Gzerine kapatin. Uzerine de agtiginiz hamuru kapatip 175-180 C'de
Uzeri iyice kizarincaya kadar yaklasik 30 dk. pigirin.Pistikten sonra tabagina ters gevirip etrafini brokoliyle ¢evrip
servis yapin.
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