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TAVUKLU KIR PILAVI

1 Adet kiclk tavuk

2 Su bardag piring

2 Adet orta boy kuru sogan

1 Cay bardagi aycicek yagi
Yarim ¢orba kasigi tereyagi

1 Su barda@i domates rendesi
2 Su bardagi tavuk suyu
Yarim tath kagigi karabiber

1 Tath kasigi tuz

# Butln tavuk kiglk parcalara bolinir. Tencereye ya da dudukli tencereye alinir,lizerini 6rtecek kadar su ve
az tuz eklenir, yumusayana kadar pisirilir.

# Bu arada ayiklanmisg piring, i¢ine birka¢ damla limon suyu ve az tuz bulunan ilik suya islatilir, 45 dakika
bekletilir.

# Haslanan tavuk siizgece ¢ikartilir. Islatilan piring nisastasi gidene kadar soguk suda yikanir.

# Tencereye aygicek yagi ve tereyadi konur, Uzerine ¢ok ince kiyilmig kuru sogan ve tuz eklenir. Sogan suyunu
¢ekip, kugllene kadar kavrulur.

# Sogana rende domates ve karabiber eklenir. Domates kaynama noktasina gelene kadar pisirilir.

# Uzerine haslanmig, suyu stzlimis tavuk yerlestirilir. Karigtirmadan, tencerenin kapagi kapali olarak 5 dakika
pigirilir.

# Daha sonra piring diizgin bir sekilde tavuk pargalarinin Gzerine yayilir. Sicak tavuk suyu verilir.

# Tencerenin kapag kapatilir, dnce orta ateste 5 dakika, sonra kisik ateste 15 dakika olmak Uizere, 20 dakika
pisirilir. Tencere ile kapak arasina emici bir kagit konur.

# Pilav yarim saat demlendikten sonra pirincler ezmeden karigtirilir, servise sunulur.

Not: Tavudun her bir pargasinin icerdigi degisik lezzetten dolayi, tavuklu Kir pilavi igin dzellikle butiin tavuk
kullaniimasi tavsiye edilir.
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