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PILIC TOPKAPI
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7 adet kemiksiz tavuk but

Yarim limon suyu

5 yemek kagsidi zeytinyagdi

Tuz

I¢ pilaviigin:

Piring (her but igin 1 yemek kasig)

2 yemek kagsidi kuzu cigeri

1 yemek kasigi kug Uzimu

1 adet sogan

1 yemek kasigi dolmalik fistik

Tuz

Yenibahar

3 yemek kagigi sivi yag

1 yemek kagigi tereyagi

Sicak su (Uzerine gikmayacak kadar)
Butlarin Gzerine sirmek igin; (istege bagh)
1 tath kasidi yogurt

1 tath kasidi salca

Oncelikle piring 1slatilir, nigastasi giderilir. Tencereye sivi yag ve tereyagi alinir, dolmalik fistik biraz
pembelestirilir. Ince ince dogranmig kuru sogan ve ¢ok kiguk dogranmig kuzu cigeri eklenip, kavrulur. Piringler
sUzulUr eklenir ve ardindan kus Uzimd, yenibahar ve tuz eklenip, Ustline gikmayacak kadar sicak su eklenip
pismeye birakilir. Firinda pisme payi birakmak igin ¢ok pisiriimemesi tavsiye edilir.

Kemiksiz butlar biraz inceltilir ve limon suyu, tuz, zeytinyagindan hazirlanan sosa yatirilip en az 6-7 saat
bekletilir. Bu islem bir gece dncesinden yapllirsa lezzeti daha da artacaktir.

Dinlendirilen i¢ pilav sogutulur, butlar diiz bir zemine yayilir, igine hazirlanan i¢ pilavdan bir miktar konulup sarilir
(ince uzun degil, yuvarlak sekilde sarilir) ve kirdanla tutturulup tepsiye dizilir.

Diger butlara da ayni islem yapilir. Butlari beklettigimiz sostan kalani da izerine gezdirilir. Salga ve yogurt
karistirilir, butlarin Gzerine surulir. 200 derece isitilmig firinda, kizarincaya kadar pisirilir. Arada tepsideki
suyundan kasikla tavuklarin Gzerine kasik kasik gezdirilir. Yaninda patates kizartmasiyla servis edebilirsiniz.
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