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SARAY USULU TAVUK SARMASI

Vedat Basaran

1 adet butin tavuk

1 demet ispanak (Ispanak yerine pazi da kullanabilirsiniz.)
4 demet dereotu

1 adet dolmalik kirmizi biber
1 adet dolmalik sari biber

1 adet dolmalik yesil biber

1 adet kuru sogan

300 gr. cilav

75 gr. tereyadi

1 su bardag st

25 gr. kustzimu

30 gr. camfistigi

1 tath kasidi kisnis

2 adet cubuk targin

Toz bulyon

25 gr. badem

2 tath kasig tuz

Karabiber / Arzuya goére

Pirinci 1lik suda islayin. Kuglzimina isladiktan sonra ispanaklari hazirlayin.

Renkili biberlerin ¢ekirdeklerini ¢ikarip, minik kipler halinde dograyin. Sodanlari ve dereotunu ince ince kiyin.
Pirinci ve kustzUmUnu suzin. Tereyadini eritip, gamfistiklarini, kabuklari alinmig bademleri ilave edin. Bir iki kez
karistinip, soganlar katin. Pembelesinceye kadar bekleyin. Renkli biberleri koyup, biraktiklari su buharlagsana
kadar pisirin. Kugstzimlerini kattiktan sonra karabiber, tuz ve tar¢in ilave edip, iyice harmanlayin. Kaynar su
ekleyip, biraz bekleyin. Kaynayinca islattiginiz ¢ilavi ilave edip, karistirin. Tencerenin kapagini kapatip, orta
ateste tikirdamaya birakin.

I¢i temizlenmis tavudu, karin kismindan basglayarak, gégus kemiginin kenarindan ikiye ayirin. But kemigini,
tamamen ¢ikarin. Kanat kemiklerinin kenarindaki yaglari temizleyin. Bu arada pilavi hafifce karistirip, Gzerine
zencefil ilave edin. Suyunu ¢ekinceye kadar pisirin.

Tavuk etlerini, et tokmagi ile incelterek yayip, tuzlayip, biberleyin. Tereyagini, tavada eritip; ince ince kestiginiz
sogani, hafifce kavurun Dogradiginiz ispanaklari ilave edin. Ispanaklar suyunu birakinca karabiber, tuz ve
Hindistan cevizi katip, karigtinin. Sit ilave edip, iki tagsim kaynatip, sicakta bekletin.

Gilav, soguduktan sonra igindeki kalem targini alin. Dereotunu ilave edip karigtirin. Pilavi, tavugun bir kanadina
yenlestirip, 6blr kanadina dogru sarin. Isiya dayanikli bir kabin igine yerlestirin. Uzerine bir parca tereyagi
koyup, 200 C derecede isitilmig firinin orta rafinda, 30 dakika pigirin. Pigirirken, arada bir kontrol edip; bir kagik
yardimi ile yagdlarini tavugun Gzerinde gezdirmeyi ihmal etmeyin.

Pistikten sonra, sicak i1spanak kavurmasi zerinde arzu ettiginiz sekilde servis yapin.
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