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PILIC TOPKAPI

6 adet derili kemiksiz tavuk budu
1 ¢corba kasigi domates salgasi

1 cay bardagi su

2 corba kasigi zeytinyagi

Yarim ¢ay bardagdi sivi yag

2 corba kasi§i karabiber

Tuz

Pilav igin:

1 su bardag piring

2 corba kasigi zeytinyagi

1 corba kagigr doimalik fistik

1 corba kasigi ince kiyilmig sogan
1 tath kasidi kug Gzimu

1'er cay kasigi yenibahar, nane ve karabiber
Tuz

Oncelikle pilav igin pirinci ilik tuzlu suda 30 dakika dinlendirin. Daha sonra yikayip, suyunu iyice siiziin. 2
Zeytinyadini tavaya alip, doimalik fistigi rengi dénene kadar kavurun. Sodan ekleyip pembelesene dek
kavurmaya devam edin. Pirin¢ ekleyip, 10 dakika kavurduktan sonra kug Gzimd, yenibahar, nane ve karabiber
ilave edip tuzunu ayarlayin. Bir buguk su bardagdi suyu ekleyin ve énce harli sonra kisik ateste suyunu ¢ekene
kadar pisirin. Ocaktan alip dinlenmeye birakin. 3 Ayri bir yerde 1 adet agilmig tavuk budunu derisi disari- da
kalacak sekilde bir kasenin igine yerlestirin. Ortasina pilav koyup, kenarda kalan tavuk pargalarini ortada
birlestirin. Ters gevirip firin tepsisine alin. Kalan tavuk butlarini da ayni sekilde hazirlayin. 4 Domates salgasini
suda agip Uzerine zeytinyagdi ile sivi yag ekleyin ve karigtirin. Tuz ve karabiber ekleyip, sosu tavuklarin Gizerine
gezdirin. Onceden isitilmis 200 derece firinda kizarana dek pisirin.
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