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KARAKOY USULU TAVUKLU PILAV

Tavuk gdgst 500 g (6nceden haslanmis)
Baldo piring 1"z su bardagi

Tereyadi 3 yemek kasigi

Zeytinyadi 2 yemek kasigi

Karabiber 1 ¢ay kasig

Tuz 1%z tath kasig

Tavuk suyu 22 su bardagi

Piringleri cukur ve genis bir kasede bol suda en az 1 saat bekletin.

Daha énceden hasladiginiz tavuklan dilimler halinde kesin. Hasladiiniz tavuk suyunu pilavda kullanmak igin
ayirin.

Gurme Sef Gok Amacl Pisirici’yi Sote 160 °C moduna getirin ve yaglari isitin.

Piringlerinizi 4-5 defa sudan gecirerek yikayin ve iyice siiziin. Stziilen piringlerinizi hazneye alarak 6-8 dakika
kavurun. Kavrulan piringlere tuzu ilave edin.

Daha 6nceden ayirdiginiz tavuk suyunu kaynatin. Kaynayan tavuk suyundan 2%z su bardag kadar kavrulan
pirince ekleyin. Uzerine tavuk dilimlerini yerlestirerek kapagini kapatin.

Gurme Sef’i Buharda Pilav moduna getirerek 6 dakika pisirin. Pisirme islemi bitince Gurme Sef’in sogumasini
bekleyin. Daha sonra buhar valfini agarak buhari tahliye edin ve ardindan kapagi acin.

15 dakika demlenmeye birakin. Sonrasinda Gzerindeki tavuklar baska bir tabaga alarak pilavi karistirin.
Servis tabaklarina aldiginiz pilavin tGzerine tavuk dilimlerini koyun. Karabiber serperek servis edebilirsiniz.

Not: Sote modunda kapak agik kullaniimalidir.
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