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TAVUK TASKEBAPLI PILAV

Kullanilacak malzeme (6 kisilik):

3 su bardagi piring

300 gr tavuk karacigeri, yuregi ve taghgi
2 corba kasigi haslanip ince ince dogranmig gégus eti
100 gr margarin

100 gr rendelenmis kasar peyniri

25 gr mantar

200 gr i¢ bezelye

2 bas kic¢uk sogan

1 demet maydanoz

1 havug

6 su bardagi et suyu

4 corba kasigi zeytinyagi

2 ¢orba kasigi kurutulmus ekmek tozu

1 paket safran

yeteri kadar tuz ve karabiber.

Yapiligt:

Odi dikkatle alinip atildiktan sonra tavudun cigeri, yiiregi ve katisi iyice temizlenip yikanir, kugbasi dogranir ve
stizgece alinarak stzllmeye birakilir. Taskebabi igin, gok ince dogranan 1 bas sogan, 30 gr margarin ve 2 kagik
zeytinyagiyla birlikte tencereye konur. Sogan pembelesinceye kadar kavrulur. Sogan pembelegince, Onceden
ik suda islatiimis olan mantarlar suyu szulerek soganin icine atilir. Mantarlar 1-2 dakika kavrulduktan sonra
icine tuz ve karabiber ilave edilerek kaynamaya birakilir. Kaynamaya baslayinca kig¢uk pargalar halinde
dogranip yidrek ve kati ile 2 ¢corba kasig goégus eti atilir (cigerler atiimamalidir) ve pigirilir. Tencereyi atesten
almadan 10 dakika dnce cigerler atilir ve 10 dakika kadar pisirildikten sonra atesten alinir. Bagka bir kapta bir
kasik un, ceviz biyUkliginde margarinin iginde pembelesinceye kadar kavrulur ve atesten alinmig tenceredeki
malzemeye katilip karigtirilir (kavrulmus un taskebabinm suyunun daha koyu ve lezzetli olmasini sadlar).
Ayiklanip yikanmig ve ince ince dogranmis maydanoz taskebabinin tzerine serpilir. Pilav i¢in, tencereye 30 gr
margarin ile 2 corba kagigi zeytinyagdr konup atege oturtulur. 1 bag sogan rendelenip tencereye atilir ve
pembeleginceye kadar kavrulur. Onceden ilik tuzlu suda 20 dakika kadar islatiimig olan piring birkag defa
yikandiktan sonra tencereye bogaltilir. Tuz serpilir, birka¢ dakika kavrulur. Uzerine sicak et suyu dékulip pilav
pisirilir. Pilav atesten alinmadan énce, safran suda veya et suyunda eritilerek pilava katilir ve birka¢ defa
karnstinlir. Hemen arkasindan rendelenmis kasar peynirini de kattiktan sonra pilav harmanlanir. Ortasi delik bir
pasta kalibinin dibine ve kenarlarina kurutulmug ekmek tozu serpilir ve pilav kaliba bosgaltilir, aralarinda bogluk
kalmamasi Igin kasikla pilavin Gzerine iyice bastirilir. Kaliba yerlegtirilen pilav kizgin firinda 15 dakika kadar
pisirilir. Bu arada haslanan i¢ bezelyelerin suyu sizillp 1 ¢orba kasigi margarinle sote edilir. Garnitir olarak
bezelyenin bir kismi ayrilir, kalani taskebabina katilarak karistirilir. Kalip, firindan ¢ikarilip ters gevrilerek pilavin
bicimini bozmadan servis tabagina aktarilir. Bezelyeli taskebabi sicak olarak pilavin ortasindaki bosluga
doékalar. Pilavin ortasindaki bosluk, kebabin hepsini almazsa kalani pilavin kenarina dékilir. Havug, Gzeri
kazinarak temizlenip yikanir, yuvarlak ince dilimler halinde dogranip haslanir. Haglanmis havuglar margarinde
sote edilir. Pilavin Ustl ve ¢evresi garnitlr olarak ayriimig bezelyeler ve havucla stslenerek, sicak sicak servis

yapilir.
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