
< W TAV U K  Y E M E K L E R I

<W Edirne Tavuk Kapama
Toplam 100 dk Haz1rl1k 20 dk · Pişirme 63 dk 6 kişilik Orta ~356 kcal Açl1k bar1 7/10

Edirne saray sofralar1ndan gelen tavuk kapama; haşlanan tavuğun tepside pirinç pilav1yla buluşmas1, kuş 
üzümü, iç badem ve tarç1nla ald1ğ1 tatl1-ferah imza ve f1r1nda olgunlaşmas1yla bilinir.

Malzemeler

• 6 adet Tavuk but

• 2 su bardağ1 Pirinç

• 40 gr Tereyağ1

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

• 3 su bardağ1 Tavuk suyu

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

• 1 adet Soğan

• 2 yemek kaş1ğ1 Kuş üzümü

• 2 yemek kaş1ğ1 İç badem

• 1 adet Defne yaprağ1

• 0.5 çay kaş1ğ1 Tarç1n

Yap1l1ş
1. Tavuk butlar1n1 2 litre soğuk suya al1n; defne yaprağ1 ve birkaç tane karabiberle yavaş kaynat1p 35 dakika 

haşlay1n, köpüğünü al1n.

2. Tavuğu suyundan ç1kar1p 1l1nd1ktan sonra etini iri parçalar halinde didikleyin; haşlama suyunu süzüp kenara 
al1n.

3. Pirinci y1kay1p süzün; kuş üzümünü 1l1k suda 10 dakika bekletin. Tepside tereyağ1n1 eritip soğan1 4 dakika 
pembeleştirin.

4. Pirinci tereyağ1na ekleyip 1 dakika çevirin; süzülmüş kuş üzümü, iç badem ve tarç1n1 kat1n, üzerine 3 su 
bardağ1 s1cak tavuk suyu, tuz ve karabiberi ilave edip 1 taş1m kaynat1n.

5. Didiklenmiş tavuğu pirincin üstüne yay1p tepsinin kapağ1n1 kapat1n; 180°C 1s1t1lm1ş f1r1nda 25 dakika pişirin.

6. F1r1ndan ç1kan tepsiyi 5 dakika dinlendirin; kapama tabağ1na al1p dilimleyerek s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Kuş üzümünü 10 dakika 1l1k suda bekletin; pilavda eşit dağ1l1r. İç bademi tepsiye katmadan önce 2 dakika 
tereyağ1nda çevirirseniz aroma derinleşir.

SERVIS  ÖNERISI



Tepsiyi sofraya getirip kapama tabağ1na dilim dilim al1n; üstüne hafifçe karabiber ve isteğe göre k1y1lm1ş 
maydanoz serpin.

Alerjenler
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