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SEHRIYELI TAVUK DOLMASI

Tavuk dolmasi igin dnce tavudunuzu iyice yikayip temizleyin daha sonra 1 tath kasigi salga, 1 yemek kasigi
limon, 1 yemek kasidi zeytinyad ve biraz pul biber ile tavudun icini ve disini iyice ovun mimkinse 1-2 saat kadar
buzdolabinda bekletin.

I¢iicin ise 1slatiimig 1 su bardadi piringten epeyce diri kalacak sekilde pilavinizi pisirin pistikten sonra icerisine 1
yemek kasiJi kus UzUmU ve baharatlar (karabiber, cok az targin, yenibahar) 1 cay bardagi Selva midye sehriye
koyup karistinin. Tavugunuzun igine pilavi yerlestirip tavugun acgik kalan kismini dikin ve firin posetine koyup
yaklasik 1 saat kadar pisirin. Pisme siresinin son 10 dakikasinda firin pogetini acip tavugu firina éyle siriin
daha iyi kizaracaktir. Benim hazirladiim tavuk 1 saatte pisti ama tavugun buyUkligune goére sire azalabilirde
artabilirde, siz ¢atall tavugunuza batirarak pisip pismedidini anlaya bilirsiniz, ama goriinti stper tavugun kendi
suyuyla pismis midyeleri gérmelisiniz
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