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KAYISILI PILAV

2 Su bardagi piring

12 Adet kuru kayisi

1 Avug tath kayisi ¢ekirdegi ici
1 Adet tavuk budu

1 Gorba kasigi tereyagi

5 Corba kasiJi ay ¢icek yagi
2 Tath kasigi tuz

3 Su bardagi tavuk suyu

# On hazirlik olarak, piring sicak tuzlu suya islatilir. Kayisi ¢ekirdekleri i¢i kisa sure kaynatilir, ince kabuklari
cekerek cikarilir. Kayisilarin bira sismesi igin 1lik suya islatilir.

# Tencereye siviyag ve tereyadi konur, yaglar isinip karisinca, kiiglk parcalara kesilmis kayisi ve kayisi
cekirdekleri eklenir, kavrulur.

# Kayisi gekirdekleri pembelesince suda beklemis birkag kez soguk suda yikanmis piring ilave edilir.

# Pirin¢ sertlesene kadar, kirmadan kavrulur. Uzerine haglanmig, ayiklanmig tavuk budu katilir, birkag kez
cevrilir.

# En son tuz ve tavuk suyu eklenir, tencerenin kapagdi kapatilir. Pilav kaynayana kadar orta ateste, kaynadiktan
sonra kisik ategte 18 - 20 dakika kadar pigirilir.

# Uzeri kagit havlu ile kapatilarak, en az yarim saat dinlendirilir.

# Daha sonra arzu edilen sekilde servise sunulur.

Not: Tatli kayisi ¢ekirdedi bulmak mumkin degilse, ayni miktar i¢c badem kullanilabilir.
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