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TAVUKLU YILBASI PILAVI

1 adet(1800 gr) Keskinoglu batin tavuk
3 su bardagi piring

200 gr cekirdeksiz Gzim

15 adet kuru kayisi

5 adet sogan

125 gr (yarim paket) margarin

1 adet yufka

2 yemek kasi§i tereyagi

3 bardak pirinci tuzlu sicak suda bir saat bekletin. Butiin Tavugu haslayip ufak parcalara bélin. 200 gr
cekirdeksiz Gzum ile 15 adet kuru kayisi suya koyun ve bir saat yumusayincaya kadar bekletin. Piringleri stzip
iyice yikadiktan sonra sicak tuzlu suda makarna gibi 10 dakika haglayin. Hagladiktan sonra soguk sudan gegirip
bir tencereye sliziin. Soganlari soyup ince ince dograyin. Dogradiginiz soganlari 125 gr margarinde
pembeleginceye kadar kavurun. Uzerine kayisilari katip hepsini birlikte 5-10 dakika kavurun ve kuru Gztmleri
ilave ediniz. Yayvan bir tencerenin dibini yaglayip bir battin yufkayi bu tencerenin lzerine yayin. Uzerine eritilmis
2 kasik tereyagi dékin. Haglanan pirincin yarisini yufkanin tzerine yayin. Soganla hazirlanan harci da
koyduktan sonra ayiklanan ve kiiglk pargalara ayrilan tavuklar serpigtirin. En Ustline de kalan pirinci dokdin.
Uzerine birkac parca tereyadi koyup yufkayi kapatin. Orta isidaki firinda yufka kizarana kadar yarim saat
demleyip tencereyi servis tabagina ters ¢evirin ve ikram edin.
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