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BEGENDILI PILIC

Malzemesi: (6 kisilik)

1 biyuk pili¢ (yaklasik 1200 gram)
3 corba kagiJ! tereyagdi

1 klicUk sogan

3 blylk domates

1 defne yaprag

3 klicUk sivri biber

1 tath kasidi tuz

1/4 tath kasig karabiber

2 bardak et suyu

Begendisi igin:

1 1/2 kg. patlican

1 limonun suyu

2 tath kasig tuz

4 corba kasigi tereyagi

2 ¢orba kasiJi un

2 bardak sicak st

1/2 bardak kasarpeyniri rendesi

Hazirlanisi:

Once finninizi orta hararette 1sitin. On hazirlik olarak pilici Gitiileyip yikadiktan sonra 6 esit parcaya ayirin. Sogani
piyaz dograyin. Domatesleri, kabuklarini soyup ¢ekirdeklerini temizledikten sonra, iri zar bigimi dograyin. Sivri
biberlerin sap ve ¢ekirdeklerini temizledikten sonra halka bigimi dograyin. BlyUkge bir tavaya tereyagi koyup
orta ateste eritin. Yag erir erimez pili¢ pargalarini alt-tst ederek 3'er dakika pisirin. Pili¢ parcalarini tavadan alin.
Ayni tavada sogani ve biberi 2 dakika sik sik karigtirarak 6ldiriin. Domates, defne yaprag), tuz, karabiber ve et
suyunu katip bir tasim kaynatin. Borcam'a kizarmis pili¢ parcalarini yerlegtirin. Uzerine domatesli sosu dékin.
Kabin kapagini érttin. Firina srlp yarm saat pigirin. Pilicler piserken begendiyi hazirlayin. Bunun igin
patlicanlari tercihan kdmdar atesinde -bu mimkin degilse firinda- altlist ederek yumusayip yer yer su
sizdirincaya kadar pigirin. Kézlenmis bu patlicanlar sapindan keserek igine bir limonun suyu ve 2 tath kasigi tuz
katiimis su dolu bir kaba aktarin. Patlicanlar sogumaya y(z tutunca, keskin bir bicakla dis kabuklarini siyirarak
alip, atin. Orta boy bir tencereye aktaracadiniz patlicanlari tahta bir kasikla iyice ezin. Bir bagka orta boy
tencerede tereyadini orta ateste eritin. Yag erir erimez unu ilave edip yumurta teliyle sik sik karistirarak unu
yaga yedirin. Un sararmaya baslayinca yumurta teliyle karistirmaya devam ederek azar azar sicak sutl yedirin.
Satun tamamini yedirip bir dakika kadar pisirdik-,t ten sonra, karisim koyulagsmaya baslayinca kasarpeyniri
rendesini katin.™ Birkag kere karistirip tencereyi ocaktan alin. Borcam 1 firindan alip pili¢ parcalarini sicak bir
servis tabagina aktarin. Yaninda bedendiyle birlikte servis edin.
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