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IC PILAVLI TAVUK DOLMASI

1 adet kdy tavugu

2 yemek kasigi zeytinyagi

1 tath kasigi seker

1 yemek kasidi portakal suyu
Kestaneli i¢ pilav;

500 gr kestane

500 gr piring

100 gr tereyagi

20 gr dolmalik fistik

1 kahve fincani kug Gzimu

1 cay kasigi toz targin

1 tath kasigi karabiber

1 tath kasidi tuz

3 su bardag sicak tavuk suyu

Tavuk iyice yikanip temizlenir. Zeytinyadi, seker ve portakal suyu karistinlip tavugun heryeri iyice bu karisima
bulanir. Firin pogetine konulup agzi kapatilir. 200 derece 1sitilimig firinda 1 saat pisirilir. Tavugumuz firinda
piserken i¢ pilav hazirlanir. Kestane yikanip heniiz islakken kizgin teflon tavaya konur. Ocagin alti kisilip, tavayi
sallayarak ve arada su serpistirerek pigirilir. Pisen kestaneler bir kenara alinir. Kus Gzimleri sicak suya i1slatilip
bekletilir. Pilav tenceresine tereyag konup eritilir. Dolmalik fistik pembelestirilir. Yikanip stzilmis piring ilave
edilip kavrulur. Kug Gzumleri yikanip sGizulerek piringlere ilave edilir. Tuz, karabiber, tar¢in konup karigtirilir.
Tavuk suyu konularak tencerenin kapagi kapatilip pismeye birakilir. Suyunu ¢ekince ocagin alti sondardlUr.
Kestaneler eklenip piringleri ezmemeye 6zen gosterek hafifce kanstirilir. Pismis olan tavuk firin pogetinden
¢ikarilir. Govdesi yukari bakacak sekilde yatirilir. Karninin igi pilavla doldurulup servis tepsisine alinarak sicak
servis edilir.

Not: Tavuk yerine hindi kullanilarak da hazirlanabilir.

Fotograf "sevda abla" tarafindan génderildi. 22.09.2020
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