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PIRINCLI PILIC BUT

4 adet Banvit Pili¢ But

2 ¢orba kasigi yogurt

2 gorba kagsi@i bal

2 corba kasigi zeytinyagi

1 adet orta boy sogan (ince kiyilmig)

100 gr piring (unlu suyu gidinceye kadar yikanmig, stzilmus)
250 ml pili¢ suyu (kaynar)

2 corba kasigi badem (kabuklari soyulmus, hafif kavrulmus)
2 corba kagsi@i kuru Gzim (sultani)

2 ¢corba kagsidi maydanoz (ince kiyilmig)

Tuz (arzu edilen miktarda)

Yogurt, bal ve 1 ¢orba kagigi zeytinyagdini iyice ¢irpin.

Yodurtlu bali etlerin Gzerine paylastirin ve parmak uglarinizla hafifge ovusturarak her taraflarina bulayin.
Firin torbasini hafifge unlayin. Fazla unlari silkeleyin ve etleri yerlestirin. Torbanin agzini yanmaz torba teli ile
sikica kapatip, toplu igne ucu ile torbanin birkag yerini delin. Onceden isitiimis 190°C firinda, etler altin sarisi
renk alincaya kadar, yaklagik 30-35 dak. pisirin.

Kalan zeytinyagdini isitip, sogani katin. Orta ateste ve karigtirarak, 2-3 dak. soteleyin.

Karigtirmaya devam ederek pirinci ekleyin ve 1-2 dak. daha soteleyin.

Uzerine pilic suyunu gezdirin ve hizli ateste kaynama noktasina kadar isitin. Atesi kisip, tencerenin kapagini
kapatin ve piring suyunu gekinceye kadar, yaklasik 10-12 dak. pigirin.

Tencereyi atesten alin. Badem, kuru Gizim, maydanoz ve tuz serpin. Hafifce karistirip, 2-3 dak. dinlendirin.
Etleri, GzOmIU pilavla birlikte servis yapin.
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