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MISORIZ
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700 gram batin tavuk

3 su bardag piring

6 su bardagi tavuk suyu

1 yemek kasigi domates salgasi
1 tath kasidi toz kirmizibiber
100 gram tereyagi

1 cay kasigi karabiber

1,5 tath kasigi tuz

DUdUkIG tencereye yikadiginiz tavudu koyun ve Ustlne ¢ikacak kadar su koyduktan sonra, didukli tencerede
tavuk pisene dek yaklasik 30 dakika pismeye birakin.

Tavuk piserken kuru sogani kiip kiip dograyin ve yapismaz tabanl bir tencereye aldiginiz tereyaginda soganlari
pembelesene dek kavurun.

Ardindan salcayi ve toz kirmizi biberi ekleyin, baharatlari da ilave edin ve salganin kokusu ¢ikana dek
kavurmaya devam edin.

Yikayip stizdagunuz piringleri de ekledikten sonra, yaklagik 5 dakika daha kavurun.

Bir yuvarlak firin tepsisine kavurdugunuz soganl piringleri alin ve haglamis oldugunuz tavugun suyundan 6 su
bardag tavuk suyunu Ustline gezdirin.

Onceden isitilmis 180 derece firina bu sekilde verin. Yaklagik 10 dakika iginde suyunu gekmeye baglayacak
olan pilaviniz firindan alin ve Ustiine kabaca dogradiginiz tavuk parcalarini serptikten sonra firinin ayarini 200
dereceye c¢ikartin ve tavuklarin Usti kizarana dek 20 dakika daha bu sekilde pisirin. Firilndan almadan énce eger
tavuklar kizarmig ama pilav suyunu tamamen ¢ekmisse, sicak tavuk suyundan bir kepce kadar ekstradan
uUstlerine gezdirebilir ve sonra firindan alabilirsiniz.

Firindan aldiktan sonra, nemini korumak ve kurumasini énlemek icin bir tepsi kapatin ve bu sekilde 10 dakika
kadar demledikten sonra sicak sicak servis edin.

Not: Firindan almadan énce eger tavuklar kizarmis ama pilav suyunu tamamen ¢ekmigse, sicak tavuk suyundan
bir kepce kadar ekstradan Ustlerine gezdirebilir ve sonra firindan alabilirsiniz.
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