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SULAMA

1 adet butin tavuk

2 litre su

1 adet limon

1 adet sogan

3 adet yufka

Dilediginiz miktarda tereyagi
Pilav igin:

1 adet rendelenmis sogan

2 ¢orba kasigi su

4 corba kasigi tereyagi

2 su bardag baldo piring
1/4 su bardag fistik

1/4 su bardagi kuslzima
Tuz, karabiber

1 adet kesme seker

2 su bardagi su

1 su bardagdi tavuk suyu, targin

Tavugu derin bir tencereye yerlestirin. Iki litre suyu ilave edin. Suyun igine ortadan ikiye kesilmig bir adet limon
ve sogani ekleyin. Tavuk eti yumusayana dek énce harli, su kaynamaya basladiginda ise kisik ateste haglayin.
Bu arada pilavi hazirlayin. Bir adet rendelenmis sodani kisik ates Gzerinde, 2 ¢orba kasigi suda haslayin. Su
iyice azaldiginda 4 corba kasigi tereyagi ekleyin. Yag eridikten sonra fistiklari ilave edin. Rengi hafifce
sararmaya basladiginda yikanmig ve suyu suzulmas piringleri ekleyin. Karistirarak, kavurun. Kuszidmlerini
ekleyin. Tuz ve karabiberini ayarlayin. 1 adet kesme seker ekleyin. Ardindan bir su bardagi su ve iki su bardagi
tavuk suyunu ilave edin. Once harli, sonra kisik ateste piring taneleri yumusayana dek pisirin. Pilavi ategin
Uzerinden indirdikten sonra ortasina kig¢uk bir cukur agin. Findik bliyUkliginde bir tereyadi parcasini ekleyin.
Piring taneleri ile Gzerini 6rtiin. Targin serpin. Tencerenin kapagini kapatip, demlenmeye birakin. Hagladiginiz
tavugun kemikleri ve derisini temizleyin. Etini incecik didip, pilavla harmanlayin. Ik yufkayi hafif¢e yaglanmis
dikdértgen seklindeki cam bir firin kabina, yufkanin kenarlari kalibin disinda kalacak sekilde yerlegtirin. Yarim
yufkayi da kalibin igine yayin. Yufkalarin Gzerine sicak et suyundan gezdirin. Tavuklu pilavi bir kat olacak sekilde
yufkanin Gzerine yayin. Tekrar yarim yufkayi yayin. Eritilmis tereyagdi, tavuksuyu ve tavuklu pilavdan ekleyip,
malzemelerin hepsini bu sekilde tamamlayin (en Ustte yarim yufka olmali). Kalibin kenarindaki yufkayi en Ustteki
yufkanin Gzerine kapatin. Eritilmis tereyadi ve tavuk suyunu gezdirin. Bir glin buzdolabinda bekletin. Dilediginiz
biyUkllkte dilimler kesin. Orta hararetli firnda yufkalarin Gzeri kizarana dek pisirin.
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