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ARPALI PILIC (MIKRODALGA)

4 pili¢ (her biri yaklasik 500 g, yikanip, kurulanmig)

1/2 tath kasigi tuz

100 g arpa

30 g (2 ¢orba kasiJ1) tuzsuz tereyagi

1 klicUk sogan (dogranmisg)

1 kirmizi dolmalik biber (sap ve ¢ekirdekleri temizlendikten sonra, ince dogranmig)
1 dis sarimsak (ince kiyllmis)

1/2 tath kasigi kekik

bir tutam kirmizibiber

Atese dayanikli bir kaseye 25 cl (1 su bardag) ik su koyup tuzun yarisini serperek, kaseyi firina verin ve % 100
isitilmig firinda 2 dakika i1sitin. Kaseyi firindan alip, arpalar ekleyerek yeniden firina verin ve arpalari ayni
sicaklikta 5 dakika pisirin. Karistirip, 4 dakika daha ayni sicaklikta pisirdikten sonra kaseyi firindan alarak
ustunu plastik filmle 6rtlin ve bir kenarda 10 dakika bekletin. Plastik filmi alip, peynir rendesini serperek,
karigtirin.

Bagka bir atese dayanikl kseye tereyagdinin yarisini koyup késeyi firina vererek, % 100 isitiimis firinda tereyagi
eriyinceye kadar (30 saniye) bekletin. Kaseyi firindan alip soganlar, dolmalik biber parcalari, sarimsaklar ve
kekigi ekleyerek, karistir,n. Késeyi firma verip kansimi % 100 i1sitilimis firnda 1 dakika pigirin. Kaseyi firndan alip
mantarlar ve kalan tuzu ekleyerek iyice kangtirin ve kdseyi yeniden firina verip, karisim, % 100 isitilmig firinda 2
dakika pisirin. Sonra késeyi firindan alip, i¢cindeki karigimi, 8bir kdsedeki arpalara karistirin.

Elde ettiginiz arpall harci, piliclerin gdgus bosluklarina, gevsek bicimde doldurup, piliclerin gégus bosluklarini
dikin. Butlarinin iki ucunu ¢aprazlama Ust Uste getirip baglayin. Sonra gégus yanlar Uste bakacak ve kanatlarin
uclari sirtlarinin altinda kalacak bigimde birer plastik film igine koyup (film icinde pili¢lerin gégdusleri yukari
bakmalidir), firin tepsisine yerlegtirin ve tepsiyi firna vererek, piligleri % 100 1sitilmis firnda 12 dakika (her 4
dakikada bir altiist edin) pisirin.

Tepsiyi firndan alip, plastik filmleri ¢ikararak atin. Kalan tereyagini atese dayanikli bir kaseye koyup, kaseyi
firna vererek, tereyadi eriyinceye kadar (30 saniye) bekletin. Késeyi firndan alip, erimis tereyadini mutfak
fircasiyla piliclerin Ustlerine strerek, kirmizibiberi serpin. Piligleri yeniden g6gus yanlari yukari bakacak bigimde
firin tepsisine yerlestirip, tepsiyi firina vererek, gégusleri % 100 isitiimis firnda 12 dakika (her 4 dakikada bir
altist edin) pigirin. Tepsiyi firndan alip pilicleri 5 dakika bir kenarda beklettikten sonra servis yapin.
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