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KAJULU PILAVLI TAVUK SARMA

Ebru Atlan

4 adet tavuk gogsi

1 su bardagi (250 ml) pilavlik piring

2 su bardagi (500 ml) su

Bir klicUk kuru soganin yarisi

40 gr kaju fistigi

2 yemek kasigi ince dogranmis taze feslegen
1 cay kasigi rendelenmis taze zencefil

Y2 cay kasigi zerdecal

Y2 ¢ay kasigi taze rendelenmis muskat

2 cay kasigi kadar taze ¢ekilmig karabiber
Yeterli miktarda tuz

1 yemek kasigi yemeklik zeytinyagi

Y2 yemek kasigi tereyagi

SOS ICIN:

2 orta boy kabuklari soyulup rendelenmis domates
2 yemek kasigi yemeklik zeytinyagi

1 cay kasigi tath toz biber

Sarma isleminde kullanilacak tavukgégduslerini genigletmek ve inceltmek igin yatay olarak ortadan kesin fakat 2
parcayi birbirinden ayirmayin. Elde ettiginiz 2 kanatl tavukg6gstni bir streg film arasina yerlestirip, et ddvicusi
ile doverek incelmesini sadlayin. Her 4 parca igin ayni islemi uygulayin.

Pilavin hazirlanmasi igin 6ncelikle piringlerinizi iyice yikayin. 1 yemek kagigi yemeklik zeytinyagi ile V2 yemek
kasiJ! tereyagdini pilav pisirmeye uygun bir tencerede eritin. Igerisine ince dogradiginiz yarim adet kuru sogan ile
kaju fistiklarini ilave edip 2-3 dakika kadar orta ateste karistirin. Daha sonra yikayip stizdiguntz pirinci ilave
ederek karistirmaya devam edin. Feslegen hari¢ tim baharatlari ve tuzu ekleyip bir miktar daha karistirdiktan
sonra suyu ekleyin. Tencerenin kapagini kapatip altini kisin. Pilav suyunu ¢ekene kadar pisirin. Pilav tamamen
suyunu g¢ekince, altini kapatip feslegenleri ekleyin ve biraz karigtirin. 10 dakika kadar dinlendirdikten sonra
tavuklari sarma iglemine baglayabilirsiniz.

Iglerinde tavuklari sarmak igin uygun biiytiklikte aliminyum folyolar kullanin. Tezgahin Gzerine agtiginiz folyoya
6nce taze ¢ekilmig karabiber ile tuz serpistirip Uzerinde bir miktar zeytinyadi gezdirin. Inceltiimig tavukgdgsini
folyonun Gzerine koyun. Tam ortasina gelecek sekilde pilavi yerlestirin. Once tavukgégsuniin yatay olarak 2
ucunu birbirinin Gzerine koyup folyo yardimiyla sikica sarin. Folyonun ug kisimlarini da sikica kapatin. Her 4
parca icin de ayni iglemi uyguladiktan sonra uygun bir firin kabina folyoya sarili tavuklari yerlestirin. Firin kabinin
dibine yarim parmak kadar su ilave edip 6nceden 200 derece isitilmis firinda 30 dakika pisirin. Firindan cikartip
biraz ittiktan sonra folyolari agin. Teflon veya 1zgara tavaya ¢ok az yag ilave edip ylksek ateste tavuk
sarmalarinin her 2 tarafini 2-3 dakika sureyle kizartin. Bir kenara alin.

Tavuklar kizartma iglemi tamamlaninca rendelediginiz domates ile toz biber ve 2 yemek kagsigi zeytinyagdini ayni
tavaya koyup altini kisarak pisirin. Servis esnasinda tabagin alt kismina hazirladiginiz domates sosundan bir
miktar koyup Uzerine ortadan 2[?lye kestiginiz tavuk sarmalarini yerlestirin. Beraberinde domates ve taze
feslegen ile servis edebilirsiniz.

PUF NOKTALARI:

1 Tavukgdguslerinin inceltiime ve ddvulme islemleriyle evde ugrasmak istemiyorsaniz kasabinizda bu iglemi
yaptirarak vakit kazanabilirsiniz. Eger tavukgdguslerini evde hazirlayacaksaniz, dnce pilavi hazirlayip, pilav
piserken tavuklarl hazirlamaniz size vakit kazandiracaktir. Ayrica tavuk etini déverken, etin ylizeyinin
zedelenmemesi igin, tavuk etini mutlaka streg film arasina alarak bu islemi uygulayin.

2 Pilavinizi pigirirken birka¢ damla limon ilave ederek pilavinizin diri ve tane tane olmasini saglayabilirsiniz.

3 Tavuklarin igine pilavi sararken, tavukg6gstiniin 2 ucu rahat bir sekilde birbirinin biraz Gstiine gelecek sekilde
kapatmaya dikkat edin. Igine saracagdiniz pilavin miktarini bu kurala gére ayarlayabilirsiniz.
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