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Firinda ic Pilavh Bildircin
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Siire: 1 Saat 20 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 25 dakika
>> Pisirme Suresi: 55 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

4 temizlenmis bildircin

e 1 su bardagi piring

1 kGicUk kuru sogan, ince dogranmis
2 yemek kasigi tereyagi

2 yemek kasigi dolmalik fistik

2 yemek kasigi kus Gzimu

1,5 su bardagi sicak tavuk suyu
Yarim cay kasigi yenibahar ve tarcin
e Tuz ve karabiber

e Uzeriicin 1 yemek kasigi zeytinyadi

Alerjen Uyarisi:
A icerir: Cam fistigi; tereyadi kullanildiginda st Grinleri.
On Hazirhk:

Firini 200°C alt-Ust ayarda isitin. Bildircinlari soguk suyla ytkamayin; kagit havluyla kurulayin ve
tuz-karabiberle tatlandirin. Kus Gzimunu ilik suda 10 dakika bekletip stzln. Pirinci yikayip sidzin.

Yapihsi:
1. ic pilavin tabanini hazirlayin:

e Tereyagini tavada eritip dolmalik fistiklari hafif renk alincaya kadar kavurun. Sogani ekleyip
yumusatin.

e Pirinci ekleyip taneler seffaflasana kadar 2-3 dakika kavurun. Kus Uzimdu, yenibahar, tarcin,
tuz ve karabiberi karistirin.

2. Pilavi yari pisirin:

e Sicak tavuk suyunun yaklasik bir su bardagini ekleyip kapagi kapatin. Pirin¢ suyunu cekip
yarl yumusayana kadar 7-8 dakika kisik ateste pisirin.

2/3



-

V' murrace

'é.‘ GIRAZ'IN

« ic pilavi tepsiye yayip ihinmaya birakin; sicak pilav bildircini doldururken el yakar ve kusun
icini erken pisirir.

3. Bildircinlari doldurun:

e Her kusun i¢c bosluguna gevsekce ic pilav koyun; agzina kadar doldurmayin. Acikligi mutfak
ipi veya kisa sisle kapatin.

e Bildircinlarn gégusleri yukari gelecek sekilde firin kabina dizin, zeytinyagini tzerlerine surin.
Kalan sicak tavuk suyunu kabin tabanina dékdn.

4. Firinda pisirin:

o Kabi folyo ile kapatip 200°C firinda 30 dakika pisirin. Folyoyu cikarip Uzerleri renk alana ve
en kalin et bélimd tamamen pisene kadar 20-25 dakika daha firinlayin.

e Gida termometresi kullantyorsaniz bildircinin en kalin kismi 74°C olmahdir. Firindan ¢ikarip
10 dakika dinlendirin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Bildircinin suyu berrak akmali, etin ici ¢ig gérinmemelidir. Pilav ici yumusak ama lapa olmamali;
kabin tabaninda yanmayi dnleyecek az sivi bulunmalidir.

Saklama:

Artan bildircin ve pilavi kemikten ayirip iki saat icinde si1g kapta sogutun; buzdolabinda 2 gin
icinde tUketin. Yeniden isitirken i¢ kismi tamamen isinana kadar firinda Uzerini kapatin.

>> Ipucu: Pilavi bildircina doldurmadan énce yari pisirin ve sogutun; firinda kusun icinde
tamamlanir, boylece hem pirin¢ hem et ayni anda piser.
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