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KIRMIZI BIBERLI VE IC PILAVLI TAVUK SARMA

4 yemek kasigi margarin
2 adet tavuk gogdst Inceltiimis
2 adet kirmizi biber

1adet sarimsak

1 cay bardagi piring

1 klicUk kuru sogan

1 tath kasidi kus Gzimu

1 tath kasidi dolimalik fistik
1 cay kasigi karabiber

1 tath kasidi Nane

1 cay kasigi tuz

Kirmizi biberleri 20 dk kadar haslayin..Haglama islemi bittikten sonra, soguk su dolu bir kaba alarak biraz
bekletin, kabuklari bu sekilde daha rahat soyulacak.Kabuklarini soydugunuz kirmizi biberleri 2 adet tavugu
saracak sekilde buyUk bir tabaga yayin..

Pilavi hazirlayin.Bunun igin, ince ince dogranmig sogani, 2 yemek kasigi sanayagda pembelestirin. Dolmalik
fistig1 da ekleyerek 2-3 dk. daha kavurun.Yikanip stuzilmas 1 ¢cay bardadi pirinci ekleyin, kisik ateste 5
dk.kavurun.

Kus GzUma, nane, tuz ve karabiberi ekleyin. En son 2 ¢ay bardagi sicak su ekleyerek piringler ¢ok az diri
kalacak sekilde pisirip, ocaktan alin..

1 adet sarimsagi ¢ok ince dovin.1 yemek kasigi sanaagda ¢ok az kavurun.

Kabuklarini soydugunuz kirmizi biberi genis bir tabaga yayn. icine sarimsakl yagdan siiriin.inceltilmis tavuk
g6gstinii tizerine yayin...Igine, tavugu rahatca saracak olglide (fazla olmasin, rahat saramazsiniz) pilavi
paylastirin. Tavugu rulo seklinde sarin..-1 gay bardag sicak su eklediginiz firin tepsisine rulolari alin..Uzerine
aliminyum folya kapatarak ya da benim gibi kapakli firin tepsisi kullanarak 175 derecede, 30-40 dk. pisirin.
Maydanoz ya da dereotu ile susleyerek servis yapin

-

Fotograf "Goksen" tarafindan génderildi. 12.06.2015
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