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Tavuk Kapama
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Sire: 1 Saat dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 50 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler

4 adet tavuk but (veya kalca)
e 1 su bardagi piring

e 2 su bardagi sicak tavuk suyu
e 2 yemek kasigi tereyagi

e 1 yemek kasidi sivi yag

e 1 adet sogan (yemeklik dogranmis)
e 2 dis sarimsak (ezilmis)

e 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigi karabiber

e 1 cay kasigi pul biber

e 1 cay kasig kekik

Yapilisi:
1. Tavuklan Haslama:

e Genis bir tencereye tavuk butlarini alin ve Gzerini gececek kadar su ekleyin.
e Tuzunu ekleyerek 25-30 dakika orta ateste haslayin.
e Haslanan tavuklar sidzerek bir kenara alin, suyunu piring icin saklayin.

2. Pirincleri Kavurma:

e Tereyagini ve sivi yagl genis bir tavaya alin.

e Yemeklik dogranmis sogani ekleyip kavurun.

e Sarimsagi ekleyip kokusu cikana kadar karistirin.

e Yikanmis ve stzulmus pirinci ekleyerek 4-5 dakika boyunca kavurun.

3. Tavuk Suyunu Ekleme:

e Kavrulan pirincin Gzerine sicak tavuk suyunu ekleyin.
o Karistirarak tuz, karabiber ve pul biberi ekleyin.
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4. Tavuklarin Eklenmesi:

e Pirincin Gzerine haslanmis tavuk butlarini yerlestirin.
e Kapagdini kapatarak kisik ateste 15 dakika boyunca pisirin.

5. Firinda Pisirme:

e Tavuklarin Gzeri kizarsin diye yemegi 6nceden isitilmis 200°C firinda 10 dakika kadar
pisirin.

6. Servis:

e Tavuk kapamayi sicak sekilde servis edin.
e Yaninda yogurt veya salata ile sunabilirsiniz.

>> Lezzet Ipucu:

Tavuk kapamanin daha aromatik olmasi icin pirinci kavurma asamasinda bir cay kasigi safran
veya zerdecal ekleyebilirsiniz. Ayrica, tavuklarin tGzerine firina vermeden 6nce bir miktar
tereyagi surerek daha citir bir doku elde edebilirsiniz.
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