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AYVALI PILAV

2 Adet tavuk budu

1 Adet iri ayva

1 Adet iri kuru sogan

2 Su bardag piring

6 Corba kasiJi zeytinyagi
1 Tath kasigi targin

1 Tath kasig toz seker

2 Tath kasig! tuz

2,5 Su bardagi tavuk suyu

# Tavuk butlar, bir tencereye yerlestirilir, Uzerini kapatacak kadar su konur, yumusayana kadar pigirilir.

# Piring ayiklanir, icinde 1 tatlh kasidi limon suyu, 1 tath kasidi tuz bulunan sicak suda en az yarim saat bekletilir.
Sire sonunda nisastasi gidene kadar soguk suda yikanir, stzdlir.

# Bir tencereye zeytinyagdi konur, iIsinmadan ince kiyilmis kuru sodan ve soyulmus, kusbasi biyUkliginde
dogranmis ayva eklenir.

# Tencere orta ategli ocada yerlegtirilir, sogan yumusayana kadar kavrulur.

# Uzerine piring eklenir, 5 dakika kadar surekli kavrulur. Kemiklerinden ayrilmig, kii¢Uk parcalara bélinmusg
tavuk eti ilave edilir, birkac kez gevrilir.

# Karisima tuz, targin ve toz seker eklenir, piringler kirlmayacak sekilde karistirildiktan sonra 2,5 su bardagi
tavuk suyu katilir.

# Tencerenin kapagi kapatilir. 10 dakika orta ateste, 10 dakika kisik ateste toplam 20 dakika pisirilir.

# Pilav Gzeri kapali olarak yarim saat dinlendirilir. Daha sonra hafifce karistirilir, sicak olarak servis yapillir.

Not: Ayvali pilav yapiminda ekmek ayvasi kullaniimasi tavsiye edilir.
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