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IC PILAVLI TAVUK

6 adet derili kemiksiz tavuk budu
1 ¢corba kasigi domates salgasi

1 cay bardagi su

2 ¢orba kasiJi zeytinyagi

Yarim ¢ay bardagdi sivi yag

2 corba kasi§i karabiber

Yeteri kadar tuz

Pilav Igin:

1 su bardag piring

2 ¢orba kasiJl zeytinyagi

1 corba kasigi dolmalik fistik

1 corba kasigi ince kiyllmis sogan
1 tath kasidi kus GzOmU
1&apos;er cay kasigi yenibahar, nane ve karabiber
Tuz

Pirinci, 1lik tuzlu suda 30 dakika bekletiyoruz. Zeytinyaginda dolmalik fisti§i rengi dénene kadar kavuruyoruz.
Sogan ekleyip pembelesene dek kavurmaya devam ediyoruz. Pirinci ekleyip 10 dakika kavurduktan sonra kus
UzUmu, yenibahar, nane, karabiber ve tuzu ilave ediyoruz. Suyu ekliyoruz ve suyunu ¢ekene kadar pisiriyoruz.
Ayri bir yerde 1 adet agilmig tavuk budunu derisi disarida kalacak sekilde bir kasenin igine yerlestiriyoruz.
Ortasina pilav koyup kenarda kalan tavuk pargalarini ortada birlestiriyoruz, ters ¢evirip firin tepsisine aliyoruz.
Domates salgasini suda agip Uizerine zeytinyagi ile sivi yag ekleyip karigtiriyoruz. Tuz ve karabiber ekleyip sosu
tavuklarin Gzerine gezdiriyoruz. Onceden isitiimig 200 derece firinda kizarana kadar pisiriyoruz.
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