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CIiN PILAVI

2 Su bardagi piring

1,5 Cay bardagi zeytinyadi ya da soya yagi
2 Adet iri kirmizi biber

4 Adet iri carliston biberi

6 Adet taze sogan

3 Adet orta boy kuru sogan

1 Adet iri havug

250 gr. tavuk gogus eti

2 Tath kasigi tuz

1 Tath kasig karabiber

1 Tath kasigi kori ya da kimyon
4 Su bardagina yakin su

# Piring suda bekletiimeden bol suda yikanir, suyu stzilGr.

# 1 cay bardagi zeytinyagi tencereye aktarllir, orta ateste isinica suyu stiziilmus piring eklenir. Piring
katilagincaya kadar kavrulur, suyu verilir. Once orta sonra kisik ateste 20 dakika pisirilir.

# Pisen pilavin Uzerine kagit kapatilir, 30 dakika dinlendirilir, catalla kirmadan karistirildiktan sonra tencere
kapag sikica kapatilir. Buzdolabinin alt rafina konur, bir gece bekletilir.

# Ertesi glnl vog tavaya ya da blylk bir tavaya yarnm cay barda@ zeytinyadi konur, kizinca kugbasi dogranmis
tavuk gogus eti atilir.

# Tavuk eti yanim saat pisince, kibrit ¢opu seklinde dogranmis havug ve yemeklik dogranmis kuru sogan katilir.
# Sogan pisince, beger dakika ara ile iri dogranmis taze sogan, kibrit ¢opU seklinde dogranmig kirmizi biber ve
carliston biber katilir, kavrulur.

# BOtUn malzemeler pisince bir gin énceden hazirlanmig pilav, tuz, karabiber, kori ilave edilir, pilav 1sinana
kadar pisgirilir.

# Cukur kaselerde servis yapilir.

Not: Vog tava daha ¢ok Asya Ulkelerinde kullanilan, ortasi gukur, 35 - 40 cm. ¢capinda tavaya verilen isimdir.
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