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YUFKALI KAPAMA

3 Adet hazir yufka
2 Su bardagi piring
v 7 Corba kasiJi ay cicek yagi
i, N ' Yarim ¢orba kasig! tereyagi
'}' f 500 gr. tavuk kusbasi
¢ 2 Adet orta boy kuru sogan
i 1 Cay bardagi badem
et F_ . T = 2 Cay bardagi nohut
i ", g 2 Tath kagigi tuz
1 Tath kasigi karabiber
3 Su bardagi su
Yaglamak Igin;
1 Cay bardagi siviyag

# Ik islem olarak ayiklanmig piring 1lik tuzlu suda yarim saat beklemeye birakilir.

# Kuguk bir tencereye 3 corba kasig ay cicek yagi konur, kusbagi dogranmis tavuk eti eklenir. Et pisince yarim
daire seklinde dogranmis sogan katilir, tuz karabiber eklenir.

# 4 corba kasigi siviyad ve yarim gorba kasigi tereyadi pilav pisirme tenceresine konur, kizinca soyulmus badem
eklenir, rengi pembelegene kadar kavrulur.

# Uzerine dinlenmig, yikanmis suyu stiztlmig piring aktarilir, kavrulur. Diger tencerede pigmis olan tavuk eti,
haslanmis nohut eklenir, 3 su bardagi su konur. Once hizli sonra yavas ateste 20 - 22 dakika pisirilir,
demlendirilir.

# Daha sonra yufkalar arti seklinde kesilir, ilk G¢gen tezgaha agcilir, firgayla yaglanir, Gizerine 2 yufka yerlegtirilir.
# Yufkalar bu sekliyle bir kaseye yerlestirilir, icine yeteri kadar pilav doldurulur, kenardan sarka yufkalar toplanir,
yaglanmis tepsiye yerlestirilir.

# Butln yufkalar bitince Gzerine kalan yag surdlir, 185 derece firinda kizarana kadar pisgirilir.

Not: Bu pilav, i¢ Anadolu bélgesinde evde acilan yufka ile hazirlanir.
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