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PILIC TOPKAPI

4 adet kemiksiz tavuk kalca
Yarim ¢ay bardagdi zeytinyagi
1 cay kasigi karabiber

1 tath kasidi toz kirmizi biber
1 tath kagig tuz

Iciigin:

1 su bardag piring

1 yemek kasigi dolmalik fistik
1 yemek kasigi kus Gzimi

1 adet kuru sogan

1 cay kasigi yenibahar

1 cay kasigi karabiber

1 su bardag sicak su

2 yemek kasigi zeytinyagi

1 tath kasidi tuz

Sosu icin:

1 cay bardagi su

Yarim ¢ay bardagdi zeytinyagi
Yarim yemek kasigi domates salgasi

Tavuklarin kemiklerini ¢ikarip eti inceltin.

Tuz, karabiber, kirmizi biber ve zeytinyagini bir kasede karigtirip tavuklari bu karigima bulayin.
Uzerini streg filmle kapatip tavuklar yanm saat bu sosta dinlendirin.

Bu esnada pirinci 15 dakika kadar ilik suda beklettikten sonra stizip bol suyla yikayin.
Sogani yemeklik dograyin.

Zeytinyagini tencerede kizdirip fistiklar yagda kavurun.

Fistiklara sogani ekleyip kavurmaya devam edin.

Pirincleri de ilave edip birka¢ dakika daha kavurun.

Baharatlari ve sicak suyu da ilave edin.

Kapagini kapatip suyunu ¢ekene kadar pisirin.

Marine ettiginiz tavuklarin icine hazirladiginiz pilavi sikica sarip kiirdanla agzini kapatin.
Tavuklari finn kabina dizin.

Sos malzemelerini karistirip tavuklarin Gzerine gezdirin.

Finni 200 dereceye ayarlayip isittiktan sonra tavuklari firina verin.

Yarim saat kadar pisirdiginiz tavuklari firndan alip sicak servis edin.
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