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YILBASI TAVUGU

1 adet butin tavuk

2 adet havucg

15 adet arpacik sogan
Taze kekik

2 yemek kasi§i tereyagi
Tuz

Karabiber

I¢ pilav igin:

1 adet kuru sogan

2 yemek kasi§i tereyagi

1 yemek kasigi sivi yag

2 su bardag baldo piring

1 tath kasidi targin

2 tath kasig1 yenibahar

3 yemek kasigi kus Gzimu
2 yemek kasigi dolmalik fistik
10-12 adet kestane

1 tath kasidi tuz

Oncelikle i¢ pilavi hazirlayarak ise baglayin.

Tereyagini ve sivi yagi bir tencereye alin.

Klp kip dogradiginiz soganlari pembelegene kadar kavurun.

Icine dolmalik fistiklari ilave edin.

Suda bekletip yikadiginiz piringleri de ilave edip pirincler seffaflasana kadar kavurun.

Kus UzUmd, haglanmis kestane ve geriye kalan tUm baharatlari da ekledikten sonra tekrar karistirin.
3 bardak kadar sicak su ekleyip pilavinizi pigirin ve dinlenmeye alin.

Tavugdun her yerini tereyagi ile iyice yaglayin.

Kalan tereyagini, havug ve arpacik soganlari tavugun icine yerlestirin.

Taze keki@i de tavugun Gzerine ve i¢ kismina yerlestirdikten sonra pisirme torbasinda 200 derecede Uzeri
kizarana kadar pigirin.

Pisen tavugu firindan ¢ikarin.

Icindeki sebzeleri servis tabagina alin.

Sebzelerin yerine i¢ pilavi doldurun.

Yilbas! tavugunuz servise hazir!
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