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ZARDA PALAN (AFGANISTAN)
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Portakalli ve Tavuklu Pilav

1 kg. iri parca tavuk goégus eti

2 su bardagdi Basmati piring veya uzun taneli piring
75 gr. posasl alinmig tereyagi

1/2 su bardag kiyilmis badem (kabuklar ¢ikariimis)
1 su bardagi toz seker

1 bas sogan

1/2 tath kasig safran

1/4 su bardagi sam fistigi (kabuklari ¢ikariimig)

2 portakal

karabiber

tuz

Portakallarin kabuklarini soyun ve ¢ok ince, 3 cm. uzunlugunda kesin. KigUk bir tencerede kaynattiginiz suya
atip 5 dakika kadar kaynatin. Daha sonra stizlip soguk sudan gegirin ve bir kenara birakin. 1 su bardagi
kaynayan suda sekeri eritin ve igine portakal kabuklarini atin. 5 dakika daha, surup koyulasincaya kadar birlikte
kaynatin. Daha sonra atesten alin. Tavada tereyagdinin Ugte birini kizdirin ve igine kabuklarini ¢ikartip ince
dilimler halinde dogradidiniz bademleri atin. Bademler altin rengi alincaya kadar orta ateste kavurup kevgirle bir
tabaga ¢ikanin. Tavaya biraz daha tereyagi ekleyerek kizdirin ve i¢inde tavuk etlerini gevirerek altin rengi
alincaya kadar kizanin. Kizarmig tavuklari tavadan ¢ikaran ve tuz karabiber ekin. Bu arada tavada kalan yagi
atmayin. Sogani soyun ve ince yuvarlak halkalar halinde dograyin. Tavada tavuklardan kalan yagda atip, orta
ateste yakmadan biraz kahverengi oluncaya kadar 8 dakika kavurun. 1 su bardagi sicak suyu soganlarin
Uzerine ilave edin ve kaynatin. Su hafif kahverengi bir renk alinca i¢ine tavuk etlerini koyun ve bir kapakla
kapatarak 20 dakika hafif hafif kaynatarak pigirin. 8 su bardagi suyu blyUk bir tencerede kaynatin ve i¢ine
yikanmis pirinci ve 1 gorba kagigi tuzu atin. Kaynamaya bagladiktan sonra 15 dakika daha kaynatin. Daha sonra
pirinci stizlin ve tekrar tencere-ye koyun. Iginde portakal kabuklarini kaynattiginiz suruptan portakal kabuklanini
¢ikarip bir tabaga alin. Kalan surubu pirincin Gzerine déktn ve karistirin.

Daha sonra derin bir firin kabini yaglayip i¢ine pirincin yarisini ddkerek bir kasikla yayin. Pismis tavuk parcgalarini
ve soganlari pirincin Gzerine dizin. Tavugun pisme suyunun yarisini Uizerine dokin. Kavrulmus bademlerin ve
portakal kabuklarinin yarisini etlerin zerine serpin. Kalan pirinci tavuklarin Gzerine yayin. Kalan tavuk suyunu ve
2 corba kasiJ! sicak suda erittiginiz safrani da tzerine dékin ve firin kabini bir kapakla veya aliiminyum kagitla
kapatarak 150 derecede kizdirilmig firinda 40 dakika kadar pigirin.

Pilav pistikten sonra, Ustteki pilavi bir servis kabinin dibine serin. Pilavin gepegevre etrafina tavuk parcalarini
dizin. Dipte kalan pilavi tavuk parg¢alarinin orta kismina yani servis kabinin ortasina tepeleme koyun, tizerine
fistiklari, kalan portakal kabuklarini ve bademleri serperek hemen sicak sicak servis yapin.

Not: Afgan halki da, Pakistanlilar gibi kina gecelerinde "Zarda Palau" hazirlarlar ve erkek evinden gelen
konuklara ikram ederler.
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