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TAVUKLU PIRINC ERISTESI (CiN)

350 g piring eristesi (ya da ince spagetti)

350 g tavuk gégsu

1 tath kasigi taze zencefil (¢ok ince kiyilmis; istege bagli)
1/2 tath kasigi sarimsak (¢ok ince kiyillmig)

1/2 tath kasigi tuz

2 corba kasi§i aycicek yag

12,5 cl. ( 1/2 su bardadi) hindistancevizi sttl

35 cl. (1 1/2 su bardagi) tuzsuz tavuk suyu

6 ¢orba kagsiJi limon suyu (taze sikilmig)

2 tath kasig1 soya sosu (ya da soyu)

2 tath kasigi tath biber salcasi

2 tath kasigi kignis

1 iri sogan (2'ye kesilip, ince dilimlenmis)

1 carliston biber (sap ve ¢ekirdekleri temizlendikten sonra, ince dogranmig)
1 1/2 tath kasidi limon kabugu rendesi

1 limon (dilimlenmis; istege bagh)

1 demet suteresi (istege bagl)

Piring eristelerini bir tencereye koyup, Ustlerini 6rtecek kadar sicak su bosaltarak, bir kenarda 15 dakika
bekletin (ince spagetti kullaniyorsaniz, 3 litre [13 su bardag@i] su icinde 7 - 8 dakika haglayin). Bu arada, tavuklar,
zencefil (istege bagl), sarimsak ve tuzu, bir kdsede iyice karigtirip, bir kenara birakin.

Aygicek yaginin 1 corba kasigini kalin dipli bir tavaya koyup, tavayi harli atese oturtarak, yagi kizdirin. Yag
kizinca késedeki tavuklu karisimi tavaya bosaltip (biraz geride durarak, tstlinize yag sigramamasina dikkat
edin), sik sik karistirarak, tavuklari hafifce (yaklasik 3 dakika) pisirin. Tavayi atesten alip, tavuklarn delikli kasikla
bir tabagda aktarin. Tavanin dibinde kalan yagh karisimi bir kAseye bosaltip, tavayr mutfak havlusuyla iyice
temizleyin.

Hindistancevizi sitd, tavuk suyu, limon suyu, soya sosu ve biber salgasini bir tencerede karistirip, tencereyi orta
atese oturtarak, karisimi bir tagim kaynatin. Kaynayinca tencereyi atesten alip, bir kenara birakin. Kalan aycigcek
yagdini temizlediginiz tavaya koyup, tavayi harli atese oturtarak, yagdi kizdirin. Yag kizinca kignis ve soganlari
koyup, sik sik karistirarak, soganlari yumusayincaya kadar (yaklasik 4 dakika) pisirin. Biber halkalarini ekleyip,
surekli karistirarak, 1 dakika pigirin.

Piring eristelerini (ya da spagettileri) siizgecte slzlp, bir tavaya koyarak, karigtirin. Tenceredeki hindistancevizi
sOtlh karnigimi ve ayirdiginiz tavuklarin pisme suyunu ekleyip, atesi biraz kisarak, karisimi orta ateste asagi
yukari bttin suyunu ¢ekinceye kadar pisirin. Limon kabudu rendesini ekleyip, karistirdiktan sonra, tabaktaki
tavuk etlerini ekleyip, yeniden iyice karistirin. Tavayi atesten alip, tavuklu piring eristelerini 6 cukur tabaga
boéllstlrdikten sonra, limon dilimleri (istede bagl) ve suteresi yapraklariyla (istege bagl) stsleyerek, servis

yapin.
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