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PILIC TOPKAPI

Malzeme

- 5 parca kemiksiz tavuk gogus eti (3-4 cm kalinhdinda seritler halinde kesilmig)
- 3 dis sarimsak

- 30 g (2 ¢orba kasigi) Sana

-Tuz

- Taze ¢ekilmis karabiber

- 1 ¢orba kasi§i rendelenmis zencefil koki
- 10 adet arpacik sogani

- 3 corba kasigi armut

- komposto suyu

- 5 adet (yarim) armut kompostosu

- 250 ml (1 su bardagi) tavuk suyu

- 1/4 demet ince kiyllmig maydanoz

- 10 adet kuru kayisi (yikanmig)

Hazirlanisi

Hazirlk:

Sogani ve kuzu cigerini kiigtk kipler halinde dograyin. Kustzimlerini suya koyup 15 dakika bekleterek
sUzdUrdn.

Et suyunu bir tagim kaynatip bir kenarda sicak olarak bekletin. Pirinci ayiklayip, nisastasi gidinceye kadar 3-4
defa ilik sudan gegirip stizdlrln.

KugUk bir tencerede Sana'nin bir gorba kasigini kizdirin. Yag kizinca fistiklari ve sogani atip, karistirarak
soganlar yumusayincaya kadar sote edin. Soganlar pembelesip, fistiklar sararinca kuzu cigerini katip, 3?74
dakika karigtirarak sote edin.

Bu arada pili¢ gdguslerini et dévecegi ile hafifce ddverek pargalanmadan inceltin. Tuzlayip biberleyin.

Ana Yemek:

Hazirlik bdliminde goésterildigi bicimde tavuk bonfilelerini sarimsak ile ovup Sana ile kizartin. Tuzlayin ve
biberleyin. Tavuk suyunu sicak olarak bir kenarda bekletin.

Finnimizi 190° C'ye getirip, isitin.

Kizgin Sana'da fistiklari sodanla beraber kavurup, kuzu cigerine ekleyin. Birka¢ dakika beraberce sote edip et
suyu, yenibahar, kuslziimi, tuz ve karabiberi katin. Hepsini beraberce bir tagim kaynatip atesten alin.
Sana'nin 3 ¢orba kagigini bir baska tencerede harli ateste kizdirin. Yag eriyince pirinci ilave edip, 2-3 dakika
kavurun. Hazirladiginiz kuzu cigerli karnigimi pirince ilave edip ara sira karigtirarak 2-3 dakika kaynatin.
Tencerenin kapagini kapatip, kisik ateste 10-15 dakika piringler suyunu iyice ¢ekinceye kadar pisirin. Atesten
alip, Uzerine ince kiyilmig dereotu serpin. Harcin Gzerine temiz bir bez veya yagh k&git értip, kapagini kapatin ve
15-20 dakika demlenmeye birakin.

Asagida gosterilen bigcimde pilic gdguslerini hazirlayin, ortalarina harci koyup rulo seklinde sararak harci
kapatin. Pilic géduslerinin Uzerine karabiber serpin. Her bir Pilic Topkapi'yi aliiminyum folyoya sarin.
Buzdolabinda 1 saat dinlendirin.
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