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IC PILAVLI TAVUK DOLMASI

www.sefabdullahusta.com

1 adet bitin tavuk (2 kg)

Sosu icin:

1 tath kasidi yogurt

2 yemek kasi§i sivi yag

Yarim tath kasigi domates sal¢asi
Pilavi igin;

2 su bardagi pilavlik piring

2 yemek kasi§i tereyagi

2 yemek kasi§i sivi yag

Yarim ¢ay bardagi dolmalik fistik
Yarim ¢ay bardagi kus Gzima

1 cay kasigi targin

1 cay kasigi karabiber

Garnitir olarak;

2 adet patates

2 adet havucg

Arpacik sogan

Oncelikle i¢ pilavini hazirlamak igin pilaviik piringler bir kaba alinir. Uzerini gegecek kadar ilik su ve tuz
eklenerek yarim saat bekletilir, daha sonra bol su ile yikanarak pisirme asamasina gecilir. Pilavi pigirmek i¢in
Oncelikle pilav tenceresine tereyagi ve sivi yag alinir.

Sivi yagi kanisik kullaniyorum, ¢tink( tereyaginin lezzetini seviyorum. Yaglar eriyince suyu stizilen piringler
eklenerek kavrulur. 2-3 dakika kavrulduktan sonra dolmalik fistiklar ve kug tztmleri ilave edilir.

Beraber bir iki defa karigtirilarak kavrulur. Uzerine 2 su bardadi sicak su ilave edilir. Tuzu ayarlanir. Pismeye
birakilir. Pilav suyunu ¢ekinceye kadar pisirilir. Bu dlgldeki piring i¢in suyu bilerek az kullaniyoruz, pilavimiz
biraz diri kalacak. Son olarak ocaktan alinir ve tarcin ve karabiber eklenerek karistirilir.

Diger taraftan bitin tavugumuz yikanir ve varsa tuyleri Gtdllr. Eger bulabilirseniz kdy tavugu daha geg piser
ama daha saglikli ve lezzetli olacaktir, tavsiye ederim.

Tavugdun igi fazla bastirmadan pilavla doldurulur. Gok sikigtirirsaniz pilaviniz hamur olabilir. Tavudun ayaklari ya
derisinden gegirilerek sikistirlir veya mutfak ipi ile baglanir, bdylece piserken agilmasi dnlenmis olur. Daha
sonra tavuk yaglanmis firin kabina alinarak 185 derece firinda 60 dakika kadar pisirilir.

Bir kasede sos malzemeleri karigtirilir ve yari pismis olan tavuk firndan alinarak tzerine firca ile sos surdlur.
Bu sos tavugunuzun nar gibi kizarmasini saglayacaktir. Eger bastan surerseniz gereginden fazla kizarabilir bu
sebeple bastan sos strmiyoruz. Firindan aldigimiz firin kabina birkag pargaya dilimlenmis patates, havug ve
arpacik soganlar da eklenir. Bdylece tavugun suyu ile hem sebzelerimiz lezzetlenmis olacaklar, hem de servis
sirasinda kullanabilecegimiz nefis garnitirlerimiz de hazir olacak. Son olarak firin kabi tekrar firina strGldr.
Yaklasik 40 dakika daha pismeye birakilir.

Tavug@a gore pisme siresi degisebilir, ancak siphede kalirsaniz, tavudun pistigini nasil anlarim derseniz, bir
kirdan batirarak tavudun pisip pismedigini anlayabilirsiniz. Eger kiirdan kolayca batip pembe bir sekilde
¢ikmiyorsa pismis demektir. Tekrar suyunu ¢ektiginde tzerine bir havlu kagit kapatilir ve demlenmeye birakilir.
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