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IC PILAVLI TAVUK

Ecem Yorat

1 adet bitin tavuk

2 su bardagi piring

Y2 su bardadi sivi yag
1.5 cay kasigi karabiber
1.5 cay kagsigi targin

1 su bardagi kus Gzdmda
2 cay kasigi tuz

10-12 tane finnda pigiriimis kestane
2 cay kasigi kekik

2 cay kasigi pul biber

1 yemek kagigi salca

Pirinci bir siire ilik suda bekletiyoruz. Suyunu slizdiikten sonra sivi yag ile iyice kavuruyoruz. Ardindan targin,
karabiber ve kug UzUmUnU ekleyerek bir sire daha kavuruyoruz. Uzerini kapatacak kadar suyu ekleyip tuzunu
atip pisiriyoruz. Tavugumuzu iyice yikiyoruz. Salga, sivi yag, kekik ve pul biberden hazirladigimiz karisimi iyice
tavuga yediriyoruz. Pisen pilava kabugunu soydugumuz kestaneleri ekleyip karistiriyoruz. Baharatladigimiz
tavug@un igini pilav ile dolduruyoruz. Tavugumuzu firin kabina koyup agzini kapatiyoruz. Daha iyi pismesi igin firin
kabina birkag delik agiyoruz. 160 derecede dnceden isitigimiz firinda 1 saat pigiriyoruz. 1 saat sonra firndan
¢ikarip firin posetini ¢ikariyoruz tavugun kizarmasi igin tekrar firina stirip Uzeri kizarana kadar pisiriyoruz. I¢
pilavli tavugumuz hazir.
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