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TAVUKLU PILAV

Tavuk suyu:

1 kiclk tavuk

1 tath kasidi tuz

1 sogan (ikiye kesilmis)

2 havug (kazinip, bitdn birakilmig)

4 tane-karabiber

Pilavi:

500 gr (2+1/2 su bardag@i) pirin¢ (yikanip, 30 dakika suda birakilarak, stzilmus)
90 gr (6 corba kasigi) tereyadi

1 sogan (ince dogranmig)

2 domates (kabuklari soyulup, dogranmis)
1 tath kasigi tuz

1 kahve kagsigi karabiber

1 tath kasidi fesle@en (istenirse)

60 gr (1/4 su bardag) ceviz (ufak kirilmig)

Tavuk suyunu yapmak igin, tavugu rahatca sigabilecegi bir tencereye koyup, yarisini 6rtecek kadar su ekleyiniz.
Tuz, sodan, havug ve biberleri ekleyip, harli ateste kaynatiniz. Kaynayinca atesi kisip, tavugu 40 dakika,
yumusayana kadar pisiriniz. Tencereyi atesten alip, bir kenarda ilinmaya birakiniz.

Tavuk llininca sudan ¢ikariniz. Kesme tahtasinda bittin etini ayiklayip parcalayarak, Gstu kapali bir kasede
buzdolabina kaldiriniz. Tavuk kemiklerini yeniden tavuk suyunun oldudu tencereye koyup (gerekirse biraz daha
su ekleyebilirsiniz), agir ateste 1,5 saat pigiriniz. Tencereyi atesten alip suyu bir kaseye siizlinliz. Kasenin
Ustlind drterek, buzdolabina kaldiriniz. (Ustlinde yag sertlesince kasikla aliniz.)

Pilavi yapmak icin, 3 su barda@ tavuk suyunu kaynayana kadar isitiniz. Tavuk etlerini buzdolabindan ¢ikariniz.
Yag! biiylkge bir tencerede, orta ateste kizdiriniz. Soganlari koyup 5-6 dakika, nar gibi olana kadar kizartiniz.
Tavuk etlerini katip karigtirarak, 2 dakika pigiriniz. Domates, tuz, biber, feslegen (istenirse) ve cevizleri ekleyip 1
dakika pisiriniz. Pirinci katip 2 dakika, surekli karistirarak pisiriniz. Sicak tavuk suyunu katip, atesi yikselterek
kaynatiniz. Kaynamaya baglayinca tencerenin kapagini sikica kapatip, atesi iyice kisarak 25 dakika, pilav
suyunu iyice gekene kadar pisiriniz. Tencereyi atesten alip, pilavi isitilmig bir servis tabadina aktararak, servis
ediniz.

Not: Bu pilavin p0f noktasi, iyi hazirlanmig koyu tavuk suyudur. Kolaylik olmasi igin, tavuk suyunu, tavugu bir
gUn dnceden pisirerek hazirlayabilirsiniz.

Fotograf "hircan" tarafindan génderildi. 07.07.2014
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