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PILICLI PILAV

MALZEMELER

1 ¢corba kasigi tereyad
2 adet sogan

4 adet patates

3 su bardagi piring

1 cay kasigi yenibahar
1 adet pili¢

1 adet yufka

1 cay kasigdi zerdegal

1 ¢corba kasigi soya sosu
4 corba kasig yogurt
yeteri kadar tuz

yeteri kadar karabiber

HAZIRLANISI

Pilici hazirlama:

Temizlendikten sonra, pili¢ 30 dakika civari kaynatilarak pisirilecek. Biraz soguduktan sonra, pilicin kemiklerini
ayirip ve etler kusbasi buyUkliginde parcalara ayrilicak. Pilicin suyu pilav igin saklanacak.

Pilavi pigirme:

Soganlar soyulduktan sonra, incecik kiyillacak. Firina girebilir bir tencereye tereyagi konur ve soganlar
pembelesene kadar kavrulur. Uzerine dért su bardag pilic suyundan konacak. Igine zerdecal ile yenibahar ilave
edilecek. Piring, ayiklanip yikandiktan sonra, stzulir ve suya ilave edilecek. Tuzu katilir, bir tagim kaynatilir,
kapag! kapatilip 200 derecede isitilmig firina verilerek 20 dakika kadar pisirilecek.

Patatesi pisirme:

Patatesler soyulup, kusbasi blyukliginde pargalara dogranacak. Yikanip stizildikten sonra, bol kizgin yagda
veya sote usull, biraz kizarana kadar pisirilecek

Yemegi tamamlama:

Firna girebilir oval bir tencerenin dibi yaglanacak. Yufka igine diizglince yayilacak. Tuz, karabiber katildiktan
sonra, pili¢ etleri, patatesler ve pilav yufkanin i¢ine doldurulacak ve yogurtla soya sosunu iyice girpip
malzemelerin Ustlne dokilecek ve yufkanin kenarlari pilavi kapatacak sekilde ige dogru értllecek.Burda
tencerinin en kenarina pili¢ etlerini , sonra i¢ce dogru pilavi ve en ortaya da patatesleri koyacagdiz. Tencerenin
kapag! kapatilip orta isidaki (150 derece) firna verilerek 15-20 dakika daha pigirilecek. Firindan alindiktan
sonra, pilav alt-Ust edilerek bir tepsiye ¢ikarilacak. istege gére yaninda ayrica kizarmig patates ile servis
edilebilir.Yaninda kopariimig roka yapraklari ¢ok hos oluyor.

Tabi alternatif servis sekilleride olabilir.

Not: Eger pilavi bu sekilde iyi pisiremezseniz kavurma ya da salma yéntemiyle de ¢ok giizel oluyor.
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