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<W Sumakl1 Tavuk Pilav Kasesi
Toplam 68 dk Haz1rl1k 18 dk · Pişirme 28 dk 4 kişilik Orta ~388 kcal Açl1k bar1 7/10

Filistin musakhan1ndan esinlenen kase formu; bol sumakla yoğrulan tavuk parçalar1 yağda kavrulmuş 
soğan, pirinç ve sar1msakl1 yoğurt sosla buluşunca Levant sofras1n1n kase versiyonunu kurar.

Malzemeler

• 500 gr Tavuk but kuşbaş1

• 1.5 su bardağ1 Pirinç

• 1 su bardağ1 Yoğurt

• 1 yemek kaş1ğ1 Sumak

• 1 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 2 adet Soğan

• 2 diş Sar1msak

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 tatl1 kaş1ğ1 Karabiber

• 0.5 demet Maydanoz

Yap1l1ş
1. Pirinci y1kay1p 30 dakika 1l1k suda bekletin; soğan1 yar1m ay doğray1n, sar1msağ1 ezin, maydanozu ince k1y1n.

2. Tavuğu zeytinyağ1n1n yar1s1, sumak1n yar1s1, tuz ve karabiberle yoğurup 10 dakika dinlendirin.

3. Geniş tavada kalan zeytinyağ1n1 1s1t1p soğanlar1 10 dakika derin pembeleştirin; sar1msağ1 30 saniye çevirip yar1s1n1 
kenara ay1r1n.

4. Tavuğu tavaya ekleyip her yüzünü 8 dakika mühürleyin; süzülmüş pirinci 1 dakika çevirip 3 su bardağ1 s1cak 
su kat1n, kapakla k1s1k ateşte 18 dakika pişirin.

5. Yoğurdu kalan ezilmiş sar1msak ve tuzla ç1rparak yoğurt sosu haz1rlay1n.

6. Pilav1 ve tavuğu kaselere paylaşt1r1p üzerine kavrulmuş soğan, kalan sumak ve maydanoz serpin; yan tarafa 
yoğurt sosla servis edin.

PÜF  NOKTASI

Soğanlar1 yar1m ay kesip orta ateşte uzun uzad1ya 10-12 dakika pembeleştirin; musakhan imzas1 bu derin 
karamelizasyondur. Sumak1 iki aşamada kat1n: yar1s1n1 ete yoğurun, yar1s1n1 servis öncesi serpin.

SERVIS  ÖNERISI

Üzerine bol maydanoz, ekstra sumak ve istenirse kavrulmuş çam f1st1ğ1 serpip yoğurt sosla servis edin; 
yan1na lavaş veya s1cak ekmek al1n.
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