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ACEM PILAVI

2 Adet tavuk gogsu

4 Adet yumurta

1 Su bardag piring

7 - 8 Dal maydanoz

1 Corba kasigi kus Gzimi
1 Corba kasigi cam fistig
1 Kahve fincani siviyag

1 Tath kasigi tuz

1 Cay kasigi karabiber

1 Cay kasigi yenibahar

2 Su bardagi su, etsuyu

# 1 kahve fincani yaga 1 su bardagi yilkanmis pirin¢ konur, kavrulur, 5 dakika kavrulduktan sonra 2 su bardagi

su eklenir, tuz atilir, dnce orta sonra kisik ateste 15 - 17 dakika pigirilir. Kapakla tencere arasina bir kagit havlu
konarak pilav demlenmeye birakilir.

# Her yumurta tek olarak kirilir ¢irpilir, hafif yaglanmig tavada sade omlet olarak pigirilir. Bu sekilde 4 ayri omlet
hazirlanir.

# Demlenmis pilava, haglanmis ve didiklenmis tavuk gégsu, ince kiyilmis maydanoz, karabiber, kavrulmug ¢gam
fistigi,kavrulmus kus Gz0ma, yenibahar eklenir ve karistirilir. 4 esit pargaya bolundr.

# Her omletin ortasina hazirlanan tavuklu pilav konur ve paket yapar gibi katlanir.

# Kat yeri alta gelecek sekilde kiguk, 1siya dayanikli bir kaba konur ve diger omletler bu sekilde hazirlanir.

# 190 derece sicak firnda 5 dakika pisirilir.

# Sicak servis yapllir.

Not: Acem pilavi Osmanl mutfaginin yemeklerindendir.
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