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Siire: 1 Saat 10 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 30 Dakika
>> Pisirme Suresi: 40 Dakika
>> Kac Kisilik: 6 Kisilik

Malzemeler:

(I Hamuru igin:

e 2 su bardagi un

1 adet yumurta

2 yemek kasigi yogurt
3 yemek kasigi tereyadi
Yarim cay kasigi tuz
Yarim cay bardagi su

([ ic harci icin:

2 su bardagi piring

2 yemek kasigi tereyagi

2,5 su bardagi sicak su

400 gr haslanmis tavuk eti (didiklenmis)
1 cay bardagi cam fistigi

1 cay bardagi kus Gzimu

1 cay kasigi tarcin

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi tuz

[0 Kaplama igin:

e 2 yemek kasigi tereyagi
e 10-12 adet badem

Yapihsi:
1. Hamuru Hazirlayin:

e Genis bir kaba un, yogurt, yumurta, tereyagi ve tuzu ekleyin.
e Yavas yavas su ekleyerek yogurun.
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¢ Kulak memesi kivaminda bir hamur elde edin.
« Uzerini 6rtiip 20 dakika dinlendirin.

2. Pilavi Hazirlayin:

e Tereyagini bir tencerede eritin, cam fistiklarini ekleyip hafifce kavurun.

e Yikanmis pirinci ekleyerek kavurmaya devam edin.

e Kus Uzumd, tarcin, karabiber ve tuzu ekleyip karnstirin.

« Uzerine sicak suyu ekleyin, kapagini kapatin ve kisik ateste suyunu cekene kadar pisirin.

3. Hamuru Kaliba Yerlestirin:

e Dinlenen hamuru un serpilmis tezgahta acin.
e Yaglanmis firin kabina hamuru serin, kenarlarini disa dogru sarkitin.
e ic ylizeye bademleri yapistirarak gorsellik kazandirabilirsiniz.

4. Tavuklu Pilavi Ekleyin:

e Pisen pilava haslanmis ve didiklenmis tavuk etlerini ekleyin.
e Karistirin ve bu ic harci kaliba dékdn.

5. Hamuru Kapatarak Firinda Pisirin:

e Sarkan hamurlari i¢ harcin Uzerine kapatin.
» Onceden isitilmis 180°C firinda (izeri kizarana kadar yaklasik 40 dakika pisirin.

6. Servis Edin:

e Firindan ¢ikan perde pilavini birkac¢ dakika dinlendirin.
e Ters cevirerek servis tabagina alin.
¢ Dilimleyerek sicak servis yapin.

Lezzet ipucu: [T]

0 Hamurun daha lezzetli olmasi icin icerisine biraz eritilmis tereyagi ekleyebilirsiniz. Ayrica
bademleri dnce sicak suda bekletip kabuklarini soyarsaniz daha guzel bir gérinum elde edersiniz.
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