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CULLAMA

2 adet yufka

1 adet tavuk g6gus eti

2 adet tavuk budu

1 adet kuru sogan

3 su bardag! piring

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi targin

Yarim ¢ay bardagi zeytinyag!
1 yemek kasigi tereyagi

2 su bardag tavuk suyu

2 su bardagi su

1 tath kasidi kavrulmus dolmalik fistik
1 tath kasidi kug Gzimu

Tuz

Tavuklari haslayip siziin, suyunu daha sonra kullanmak (zere kenara alin.

Tavugun etlerini ayiklayip ince uzun seritler halinde didikleyin.

Pirinci bol suyla yikayin, sogani yemeklik dograyin.

Zeytinyagini tencerede kizdirip soganlari ilave edin.

Sogan kavrulunca piringleri ekleyip kavurmaya devam edin.

Tuz, karabiber, targin, dolmalik fistik ve kus Gzimuni ekleyip karigtirin.

Son olarak 2 su bardagi sicak su ilave edip kapagi kapall halde pismeye birakin.

Pilav pisince boreginizi yapmaya baglayin.

Orta boy firn tepsisini tereyagiyla yaglayin.

Yufkalardan birini burusturarak tepsiye yerlestirin.

Uzerine pilavin yarisini ekleyin.

Hasladiginiz tavuk pargalarini da pilavin zerine diizglince yayin.

Kalan pilavi tavuklarin Gzerine ekleyin ve ikinci yufkay! da ayni sekilde tepsiye yerlestirin.
Tereyagdini eritip yufkanin tzerine firin.

Firini 180 dereceye ayarlayip isittiktan sonra tepsiyi firina verin ve Uzeri kizarana kadar pigirin.
Uzeri kizarinca bdregi firindan alip Uzerine 1 su bardagi tavuk suyunu gezdirin ve yeniden firina verin.
5 dakika daha pigirdiginiz cullamayi dilimleyip ilik servis edin.
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