PETITE GOURMETS
TURK

Tavuk Incik Dolmasi

Baharatli pilav, nar taneleri ve taze kekikle geleneksel Tuirk tavuk but dolmasi. Ozel

aksam yemekleri igin mUkemmel!

25 min 30 min SS min 4 Medium
ZORLUK

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON

Malzemeler

« 6 tavuk incik « 1karanfil

» 1 bardak piring « 6 dal taze kekik

« 4 yemek kasigi nar « 6 yemek kasigi zeytinyagd
+ Tsogan
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o Pilav harcini hazirlayin
Buyuk bir tencerede orta ateste 2 yemek kasigi zeytinyagini isitin. Dogranmis sogani ekleyin ve yumusak ve saydam

olana kadar 5-6 dakika pisirin.

e Tencereye 1su bardagi pirinci ekleyin ve taneler hafifce kavrulup yagla kaplanana kadar 2-3 dakika strekli karistirin.
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1.5 su bardag sicak su dokin ve kaynatin. Atesi kisin, kapagini kapatin ve su emilip piring yumusayana kadar 15
dakika kisik ateste pisirin.

Atesten alin ve toz karanfil ile nar tanelerini karigtirin. Biraz sogumasi icin bir kenara koyun.

Tavugu hazirlayin

Firni 375°F (190°C)'ye 1sitin. 6 tavuk butunu tuz ve karabiber ile iyice baharatlayin.
Havan ve tokmak kullanarak 6 dal taze kekigi 4 yemek kasigi zeytinyadi ile kokulu ve iyi karisana kadar ezin.

Doldurun ve firinlayin

Her but bosluguna dikkatli bir sekilde 2-3 yemek kasigi pilav karisimindan doldurun. Harcin déktlmesini dnlemek

icin gerekirse agzini kiirdan ile sabitleyin.
Doldurulmus butlar firin tepsisine yerlestirin ve kekik yadi karisimi ile her tarafina bol bol strtn.

Derisi altin kahverengi ve cifir olana ve i¢ sicaklik 165°F (74°C)'ye ulasana kadar 25-30 dakika firinlayin. Pisirmenin

yarisinda tepsi sulariyla bir kez yaglayin.

Firndan cikarin ve 5 dakika dinlendirin. Servis etmeden 6nce kalan 2 yemek kasigi zeytinyagini Gzerine gezdirin.

Besin Degerleri

485 328 28g 26 28 48 340mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

Ipll(;l ari

Tavuk butunun etini kemikten dikkatli bir sekilde ayirmak icin keskin bir soyma bicadi kullanin, derisini yirtmadan

dolma icin dogal bir cep olusturun.

Pilavi pisirirken sadece yumusak ama hala biraz sert kalacak sekilde pisirin, glinkt tavugun icinde firinlanirken

pismeye devam edecektir.
Doldurulmus butlari firnlamadan énce oda sicakliginda 15-20 dakika dinlendirin, bdylece esit pisme saglanir.
Maksimum lezzet ve glzel altin renk igin ot yagi karisimini tavuk derisi Gzerine bol bol strtn.

Firinlama sirasinda ¢ok cabuk kahverengi olurlarsa butlari folyo ile értin, sonra citir deri icin son 10 dakika folyoyu
kaldirin.

Bitmis yemegi servis etmeden 6nce 5 dakika dinlendirin, bdylece sular yeniden dagilir ve dilimlemek kolaylasir.



l Artan pilav karisimini yan yemek olarak servis edin veya biber dolmasi gibi diger Turk yemeklerinde kullanin.

petitegourmets.com



