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MEYVELI PILAV

Malzemeler

1 kg tavuk but eti (Kugbasgi olarak hazirlanmig olmali)
1/2 ¢ay bardagi siviyag

2 cay kasigi tuz, karabiber

2 yemek kasigi pekmez

1 kahve fincani erik suyu

3 su bardagi baldo piring

Tark kahvesi fincaniyla 2 fincan siviyag
3 su bardadi sicak tavuk suyu

Ayrica;

25 gr tereyagi

5-7 adet kuru kayisi

5 adet kuru siyah erik (mirdim olabilir)

1 cay bardagi kuru ¢ekirdeksiz Gzim

1 cay bardadi soyulmus badem

1 cay bardagi dolusu iri gekilmis ceviz igi

Hazirlanisi

Kusbagi et formunda dogranmis tavuk butlarini kizdirdiginiz 1 kahve fincani siviyaga aktarin. Orta isili ateste,
sUrekli karistirarak 5 dakika kadar kavurun.Tuzunu serpin, varsa erik suyunu ya da pekmezi ekleyip 4-5 dakika
daha kavurun ve ocaktan alin.

Diger taraftan, tereyagdini bagka bir tavaya koyup orta isili ateste eritin. Tavla zari formunda kip kip
dogradiginiz kayisi ve eridi tavaya koyun. Gekirdeksiz Gzim, ceviz i¢i ve bademleri ilave edip karistirarak 5
dakika kadar kavurun. Ocaktan alin.

Bu meyveleri kavurdugunuz tavuklara ekleyin ve bir kenarda bekletin.

Pilavi yapmak igin, pirinci bol sicak suyla yikayip stiziin. Genig bir pilav tenceresine kalan 1 fincan siviyag
koyup kizdirin. Pirinci ekleyip surekli karistirarak 3-4 dakika kavurun. Onceden hazirladigimiz meyveli tavuklu
karisimi ve sicak tavuk suyunu katip tuz ve karabiberi serpistirdikten sonra karigtirin ve orta isili ateste pilav
suyunu ¢ekip, Uzeri gbz g6z oluncaya kadar pisirin.

Suyunu iyice ¢ekince altini kisip, 5 dakika daha pisirdikten sonra ocaktan alin ve demlenmeye birakin.
Demlenen pilavi varsa haglanmis kestaneyle susleyerek servise sunun.
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