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Siire: 1 Saat 5 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 10 dakika
>> Pisirme Suresi: 25 dakika
>> Kac Kisilik: 4-6 kisilik

Sure Notu: 10 dakika aktif hazirlik ve 25 dakika pisirmeye 15 dakika pirinc bekletme ve 15
dakika demleme eklenirse yaklasik 65 dakikalik planlama gerekir. Bazi hazirliklar eszamanli
yapilabilir.

Malzemeler:

e 1,5 su bardadi piring

e 2 yemek kasigi tereyagi

e 1 yemek kasigi sivi yag

e 1 adet sogan (ince dogranmis)
e 2 yemek kasigi dolmalik fistik
e 2 yemek kasigi kus Gztmu

e 1 tath kasigi tarcin

e 1 cay kasigi karabiber

e 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigi1 yenibahar

e 2 su bardagi sicak tavuk suyu veya su

On Hazirhk:

ic pilav icin pirinci 15 dakika 1lik tuzlu suda bekletip yikayin ve stizin. Kus Gzimlerini ayiklayip
yikayin; dolmalik fistigi yakmadan kavurmak igin sogani 6nce yumusatin.

Servis Onerisi:

Ocagi kapatip 15 dakika demlendirin. Ardindan pilavi alttan Uste nazikce havalandirip sicak servis
edin.

Yapihsi:
1. Pirinci Hazirlama:

e Pirinci 1lik tuzlu suda 15 dakika bekletin .
e Daha sonra bol suyla yikayip stzin.
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2. ic Harcin Hazirlanmasi:

Bir tencerede tereyadini ve sivi yagdi eritin.

Soganlari ekleyip pembelesene kadar kavurun.

Dolmalik fistiklari ekleyip hafifce kizarana kadar kavurun.
Kus GzimUnd ve baharatlar ekleyerek karistirin.

3. Pilavi Pisirme:

Pirinci ekleyip 2-3 dakika kavurun .

Sicak su veya tavuk suyunu ekleyerek karistirin.

Kapadini kapatip kisik ateste 12-15 dakika suyunu cekene kadar pisirin .
Ocaktan aldiktan sonra 15 dakika demlenmeye birakin .

4. Servis:
e Hafifce karistirarak kabartin ve sicak servis edin.
Pisme ve Kivam Kontrolu:

Fistiklar acik altin renk almali, baharatlar yanmamali. Pirin¢ suyunu ¢cekmis ve yumusamis olmali;
demleme sirasinda kapagi sik agmayin.
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