B

%}
. &

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

BEGENDILI PILIC

1 adet 1,5 gr'lik bitin tavuk (temizlenmis)

10 adet iri kemer patlicani

Tuz

Taze ¢ekilmis karabiber

120 g (8 corba kasigi) Sana

1 corba kasigi ince kiyllmis sogan

300 g (1 su bardagindan biraz fazla)

konkase domates

1 adet defneyapragi

2 adet sivribiber (tohumlari alinip ince dilimlenmig)
750 ml (3 su bardagi) tavuk suyu

75 g (3/5 su bardagi) un

750 ml (3 su bardagi) sit

100 g (yaklasik 1,5 su bardagi) rendelenmis kasar peyniri

Hazirlk:

Patlicanlar bir firin tepsisi Uzerinde salamandraya surip, ara sira gevirerek, kabuklari hemen yanincaya kadar
pisirin.

Sana'nin 3 ¢orba kasigini bir tencerede kizdirin. Yag kizinca tavudu tencereye koyup her tarafini iyice kizartin.
Bir kaba alin.

Tavudun sosunu hazirlamak igin, tavugun kizartildigi tencereye soganlari koyup 1 dakika kavurun. Konkase
domatesi defneyapragini, sivri biberleri ve tavuk suyunu katip bir tagim kaynatin.

Hazirladiginiz Sana ile kavrulmus una soydudunuz patlicanlari ekleyip kasikla déverek ezin.

Ana Yemek:

Temizlenmis tavugu tuzlayin ve biberleyin. Finninizin Gst katindaki salamandrayi yakin. Solda gdsterildigi
bicimde patlicanlari kabuklari yanincaya kadar pisirin.

Hazirlik bdliminde goésterilen bicimde tavudu Sana ile altin sarisi renk alincaya kadar kizartin ve tavugun
sosunu hazirlayin. Hazirladiginiz sosu tenceredeki tavugun tzerine dokip, kapadini kapatarak kisik ateste 25
dakika pisirin.

Bu arada begendiyi hazirlayin. Bunun igin unu eleyin. Kalan Sana'yi bir tencerede eritin. Elenmis unu ilave edip
sirekli karistirarak un kokusu gidinceye kadar kavurun. Tencereyi atesten alip iinmaya birakin. SGtd bir tagim
kaynatin. Patlicanlar alip kabuklarini soyarak tencereye ilave edin ve ezerek karistirin. Kaynar siiti de ekleyip
tencereyi tekrar atese oturtun, karistirarak begendiyi pisirin. Rendelenmis peyniri de ekleyerek hepsini birden
iyice karistinin. Tuzunu ayarlayip tencereyi atesten alin. )
Begdendiyi bir servis tabagina aktarin. Ortasina pisen tavugu ister bitiin ister pargalayarak yerlestirin. Uzerine
tavugun sosunu gezdirerek servis yapin.
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