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MANTARLI PILAVLI TAVUK BUDU

Pilavi igin:

2 su bardagi piring

1 adet sogan

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

1 corba kasigi zeytinyagi
100 gram mantar

3 adet sivribiber

Tavuk igin:

2 bas sarimsak

4 adet tavuk budu

1 corba kasigi salca

1 corba kasigi yogdurt
Kekik, pul biber, karabiber, kori
1 ¢corba kasigi pekmez

Tavuk etlerinin Gizerine salga, yodurt ve baharatlari iyice yedirin. Sarimsaklardan bir basini ezip tavuklarin
tizerine slrtin. Bu gekilde 20 dakika buzdolabinda dinlensin. Daha sonra firin tepsisine dizip pisirin. Yaklagik 45
dakika kadar pisirin. Pilavi igin, tencereye tereyagdini alin. Uzerine rendelenmis sogan, sivri biber ve dogranmig
mantarlari da ekleyip kavurun. 3 dakika kadar kavurduktan sonra Uzerine piringleri ilave edip kavurmaya devam
edin. Uzerine suyunu verin. 20 dakika kadar orta ateste pisirin, daha sonra kisik ateste 10 dakika daha pisirip
10 dakika dinlemeye alin. Sicak olarak servis tabagdina birakin.
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