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IC PILAVLI TAVUK

2 kg'lik 1 tavuk (temizlenmis)

1+1/4 su bardagi su

1+1/2 tath kasig tuz

60 gr (1/3 su bardag) pirin¢ (yikanip, yarim saat ilik suda bekletilmis ve stziimis)
30 gr (2 gorba kasigi) tereyadi

4 corba kasigi zeytinyagi

1 orta boy sogan (ince dogranmig)

1 kliclk dolmalik yesil biber (cekirdekleri temizlenip, dogranmis)

1 bilyUk dis sarimsak (dévulmis)

125 gr mantar (silinip, dilimlenmis)

4 domates (kabuklari soyulup, ¢ekirdekleri temizlenerek kusbagi dogranmis)
24 zeytin (her biri 2'ye bolinip, ¢ekirdegi ¢ikariimis)

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasidi, feslegen (istenirse)

2 tath kasigr misir nisastasi (1/2 su bardagdi suda eritilmis)

Kuguk bir tencereye 1/2 tath kasigi tuz ile suyu koyup, orta ateste kaynatiniz. Su kaynayinca pirinci ekleyip,
1+1/2 dakika haglayiniz. Tencereyi atesten alip, pirinci siizerek bir kenara birakiniz.

BuyUk bir tavada tereyagin ve zeytinyagdin yarisini isitiniz. Yag kizinca sogan, dolmalik biber ve sarimsagi katip
arasira karistirarak 8-10 dakika, soganlar iyice pembelesinceye kadar kizartiniz. Mantarlarin, domateslerin ve
zeytinlerin yanisi ile kalan 1 tath kasidi tuz, biber, feslegen (istenirse) ve pirinci ekleyip, iyice karigtiriniz. Karigimi
arasira karigtirarak 5 dakika pisiriniz.

Tencereyi atesten alip, karigimi tavudun igine doldurunuz. Tavugu igne iplikle dikiniz ya da sisle tutturunuz.
Tavugu alabilecek buyuklUkte bir tencerede 1 ¢orba kagsigi tereyadi ve 2 ¢orba kasiJi zeytinyadi orta ateste
Isitiniz. Yag kizinca tavugu yan olarak tencereye yerlestirip, her iki yani kahverengilesene kadar ¢evirerek
pisiriniz. Tavugu sirt Gstl ¢evirip, tencerenin kapagini kapatarak agdir ateste 1+1/2 saat, tavuk yumusayincaya
kadar (keskin bir bicak batirdiginizda gikan su agik renk olmalidir) pisiriniz.

Iki digli ¢atal ve buyUk bir kasikla tavugu tencereden alip bir kenarda sicak kalmasini saglayiniz. Atesi yukseltip,
tenceredeki pisme suyunu kaynatiniz. Kaynayinca kalan mantarlari, domatesleri ve zeytinleri ekleyip, arasira
karistirarak, sos 2/3'Un0 ¢gekene kadar pisiriniz. Atesi kisip, misir nisastasi-su karisimini katiniz. Strekli
karistirarak 1-2 dakika, sos koyulasana kadar pisiriniz. Tencereyi atesten alip, sosu isitilmig bir sos kasesine
bosaltarak sicak kalmasini saglayiniz.

Tavugu 4'e kesiniz. Igini servis tabadinin ortasina koyup, tavuk pargalarini etrafina dizerek, sosuyla birlikte
servis ediniz.
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