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TAVUK DOLMASI

1 adet bltln tavuk

I¢ pilaviicin:

2 su bardagi piring

1 sogan

1 kase tavuk cigeri

2 yemek kasi§i tereyagi
Yarim ¢ay bardagdi siviyag
1 yemek kasigi cam fistidi
1 yemek kasigi kus Gzimi
yarim cay kasigi karabiber
1 cay kasigi yeni bahar

1 adet kesme seker

Tuz

Uzeri icin:

1 yemek kasigi yogurt

1 yemek kasigi salca

2 yemek kasi@i sivi yag

Piringler bir kaba alinarak yaklasik yaklasik yarim saat tuzlu sicak suda bekletilir.

BUtln tavuk bir tencereye alinarak ylzeyine kadar su doldurulur ve yarim pigirilir. (Yaklagik 15 dakika)

Tavuk cigerleri bir tavaya alinarak ¢ok az yag ilavesi ile kavrulur.

Bir tencerede ince dogranmig soganlar sivi yag ve tereyagdi ile pembelesene kadar kavrulur.

Uzerine gam fistigi, suyu stizGimUs piringler, kus GzUmu ve kavrulmus cigerler de ilave edilir bir stire daha
kavrulur.

1 su barda@i tavuk suyu ve 2 su bardagi su konur. Karabiber, yenibahar, kesme seker ve tuz ilave edilerek biraz
karigtirilir.

Tencerenin kapagi kapatilarak pismeye birakilir.

Pilav suyunu tamamen ¢ekip pisince, dikkatli bir sekilde karigtirilir.

Tavugun arka kismindan pilavlar alabildigi kadar fazla sikistirmadan doldurulur.

Salca, yogurt ve yag bir kap iginde iyice karistirilarak tavugun her tarafina firga ile strdlir.

Tavuk bir firin torbasina konur, torbanin agzi baglanir ve tzerinde iki yere kiirdanla delikler agilir.

Tavuk dnceden isitilmig 200 derece firinda yaklasik yarim saat pigirilir. Daha sonra firin torbasinin tzeri yirtilip
yanlara dogru acilarak 5 dakika daha kizartilir.

Artan ve sicak tutulan pilav bir servis tepsisine konur, Uzerine de firindan ¢ikan kizarmig tavuk konarak sofrada
servis edilir.
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