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DOMATESLI TAVUKLU PILAV

75 gr (5 ¢orba kasigi) tereyadi

2 dis sarimsak (dévilmus)

1 orta boy sogan (ince halkalanip, halkalar teker teker ayrimis)

1 orta boy dolmalik biber (beyaz kismi ve ¢ekirdekleri ayiklanip, halka halka dogranmis)
250 gr kiicik mantar (temizlenip, ortalarindan ikiye bélinmds)

300 gr (1+2/3 su bardagi) uzun pilavlik pirin¢ (yikanip, 30 dakika ilik suda birakildiktan sonra stizilmas)
1+1/4 su bardagi tavuk suyu

500 gr domates (kabuklari soyulup, kusbasi dogranmis)

3/4 su bardagi domates suyu

2 corba kagsiJl domates salcasi

1 defne yaprag

1 tath kasigi kekik

1+1/2 tath kasig tuz

1 tath kasigi karabiber

250 gr haslanmig tavuk gogsu

BuyUk bir glvecte, 4 ¢orba kagsiJi tereyadi kizdiriniz. Sodanlari ve sarimsagi koyup, arasira karistirarak 8-10
dakika, renkleri pembelesene kadar pisiriniz. Dolmalik biber ve mantarlar katip, arasira karigtirarak 3 dakika
pisiriniz. Delikli kepceyle sebzeleri bir tabaga ¢ikarip, bir kenara birakiniz.

Kalan 1 corba kasigi yadi tavaya koyup, kizdiriniz. Piringleri ekleyip, sirekli karistirarak, 4 dakika pigiriniz.
Tavuk suyu, domates suyu, domates salgasi, defne yaprag, kekik, tuz ve biberi katip, iyice karigtirarak
kaynatiniz.

Kaynayinca atesi kisip, glivecin kapagini kapatarak, 10 dakika agir ateste pisiriniz. Domates, haslanmig
didiklenmis tavuk gdgsl ve tabaktaki kavrulmus sebzeleri katip, iyice karigtiriniz. Glvecin kapagini yeniden
kapatip, 10 dakika daha, pilav suyunu ¢ekene kadar pisiriniz.

Guveci atesten alip, defne yapragini ¢ikarip atarak, pilavi glvecinde servis ediniz.
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