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KARAMELIZE SEFTALI VE PILAVLI SARMA

Malzeme:

4 adet tavuk gogus eti

1 adet seftali

Pilav i¢gin :

1 su bardag piring

45 ml soya sosu

15 gram rendelenmis taze zencefil
30 ml Altin Hasat Sizma Zeytinyagdi
2 tath kasig kiyiimis maydanoz

1 adet sogan

2 adet taze sogan

Yarim su bardag badem igi
Karabiber

Pirinci bol suyla yikayip stzin. Gukur bir kaba alip 1 tath kasigi tuz ilave edilmis kaynar suda, su soguyuncaya
kadar bekletin. Bol suyla yikayip stziin. Derin kabin iginde soya sosu, zencefil ve sarimsagi karistirp 20 dakika
bekletin. Pilav tenceresinde zeytinyadi ile kiyilmig sogani kavurun. Kavrulmus sodanlarin igine bademleri ekleyip
birka¢ dakika kavurun. Pirinci ekleyip 5 dakika daha kavurun. En son soya soslu karisim ve sicak suyu (1
bardak) ekleyin. Bir tasim kaynayinca atesi kisin ve suyunu ¢ekene kadar pisirin. Ocaktan alip kiyilmis
maydanoz ve taze soganlari ilave edin. linmaya birakin. Tavuk etlerini et déviictsu ile inceltin. Dilimlerin Gzerine
kagik yardimiyla piringli karigimdan yayarak sarin ve kirdanla sabitleyin. Yapigmaz yizeyli genig bir tavada rulo
tavuk etlerini kizartin. Firin tepsisine ¢ok ince bir tabaka halinde su dékin. Onceden isitilmis 180 dereceye ayarli
firnda 10 dakika kadar pisirin. Firindan alin. Karamelize geftali i¢in yapismaz ylzeyli tavada dilimlenmig
seftalileri tozsekerle karamelize oluncaya kadar hafifce soteleyin. Tavuk sarmayi istege gore ikiye veya g esit
parcaya kesip karamelize edilmis seftali dilimleriyle servis yapin.
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