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ORGULU PILAV

Tavuk "2 adet 750 gr

Su 4 su bardagdi 800 gr

Tuz Y2 tath kasigi 21 gr

Piring 2 su bardagi 360 gr
Margarin 6 yemek kasigi 60 gr
Tavuk Cigeri 4 adet 180 gr
Bezelye (pismis i¢) V2 su bardagdi 70 gr
Karabiber 2 tatl kasigi 4 gr

Un 1/3 su bardagi 150 gr
Yumurta 1 adet 50 gr

Siviyag 2 yemek kasidi 5 gr
antepfistigi 2 su bardagi 55 gr

Tavugdu yika. 1 su bardadi su ve 1 tath kasigi tuz ile kisik ateste yaklasik 35 dakika pigir, kemiklerini ayir, etini
kicUk parcgalara bdl. Pirinci yika suz.

Tencereye 5 yemek kasigi margarini koy ve erit, cigeri 0,5-1 cm? iriliginde dograyip yagda sote yap, pirinci kat,
bir kag kez gevir. Tavuk suyuna sicak su ekleyerek 6l¢lyl 4 su bardagina tamamla. Su ve 2 tath kagigi tuzu
pirince ekle karigtir. Once orta, sonra kisik ateste suyunu ¢ekinceye kadar 15-20 dakika pisir. Pisme suresi
dolmadan 5 dakika dnce bezelye ve karabiberi ekle, lizerine pecete koyup 20 dakika dinlendir. Unu bir kaba
ele, kalan tuzu kat, karistir, ortasini a¢, yumurtayi kir. Sivi yag ve 2 yemek kasigi suyu ekleyerek hamur yap, 1
mm kalinlikta a¢, 7 mm eninde seritler halinde kes. 20-25 cm. Gapinda tabani yuvarlak bir tencereyi 1 yemek
kasig margarinle yagdla.Serit halinde kesilmis hamurlari enine ve boyuna kafes seklinde 7 mm aralikla
diz.(hamurun uclar tencerenin kenarlarindan sarkmalidir) Hamur aralarina soyulmus fistiklari koy.

Hamurun Ustline bir kat pilav, bir kat tavuk etini sikica yerlegtir. Sarkan hamur geritleriyle Gzerini kapat.
Onceden isitilimis orta sicakliktaki firinda hafif pembelesinceye degin, yaklasik 15 dakika pisir. Yuvarlak bir
servis tabagina ters gevir, dilimle.
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