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CIFTLIK PILAVI (TAVUKLU VE MANTARLI)

2 kg'lik bir tavuk (8 parcaya bolinmds)

60 gr (4 corba kasigi) tereyadi

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

250 gr mantar (temizlenmis)

2 su bardagi piring (yikanip 30 dakika soguk suda islatiimis ve stiziimdis)
2+1/2 su bardag@i tavuk suyu

125 gr (1/2 su bardag@i) aci krema

Yag buyuk bir tencerede orta ateste eritiniz. Képuk inince, tavuk etlerini katip, sik sik gevirerek 6-8 dakika, her
taraflan hafif kahverengilesene kadar pisiriniz. Ustline tuzun yarisini ve karabiberi serpiniz. Atesi kisip
tencerenin kapagini kapayarak, 25 dakika daha pisiriniz.

Tencerenin kapagdini acip atesi orta sicaklija ylkselterek mantarlari katiniz. Ara sira karnstirarak 10 dakika
pisiriniz. Pirinci ve geri kalan tuzu ekleyip, ara-sira karistirarak 5 dakika pisiriniz. Sonra, tavuk suyunu dstiine
dékip kaynatiniz. Kaynayinca tencerenin kapagini kapatip atesi iyice kisarak, piring yumusayip bittin suyunu
¢cekene kadar 20-25 dakika pisiriniz. Tencereyi atesten indirip kremayi igine karistiriniz.

Pilavi isitilmig bir servis tabagdina alarak hemen servis ediniz.

Not: Tavuklu ve mantarli ¢iftlik pilavini iyi pisirmek igin bltiin bir tavuk kullanmak gerekir; bdylece, tavuk suyunu
artan pargalar ve sakatat kismindan gikarabilirsiniz. Vaktiniz azsa tavugun pargalari ve hazir tavuk suyu da
isinizi gorir; ama yemek bitin tavuk kullanildiyi zamanki kadar lezzetli oimaz.
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