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BEYLERBEYI PILIC

1 kiglk paket Banvit Pilic G6gls Bonfile
2 adet orta boy sogan

1 adet limonun suyu

50 gr tereyagdi

Tuz, tane karabiber (arzu edilen miktarda)
Kereviz Begendi:

3 adet orta boy kereviz (kdrpe gébek yapraklari ile)
1/2 adet limon

100 ml su

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

3 ¢corba kasigi un

300 st

Soganlari limon suyu ile harmanlayip yaglanmis firin kabina koyun.

Etleri iki stre¢ arasinda inceltip, uzunlamasina U¢ esit parcaya kesin. Her tarafina karabiber serpin, rulo seklinde
sarin ve soganlarin tizerine yerlestirin.

Etlerin Gzerine 1[2ler parga tereyagdi koyun, dnceden isitilmis 170°C firnda yaklagik 15-20 dak. pisirin.

Etleri sicak olarak kereviz bedendinin Uzerine yerlestirerek servis yapin. Not: Arzu ederseniz mevsim sebzeleri
veya patates puresi ile de servis yapabilirsiniz. Kereviz Begendi: 1 Kerevizi soyun, dilimleyip, limonlayin.
Kalan limonu suya kabugu ile atin, hizli ateste kaynama noktasina kadar isitip kerevizleri ilave edin.

Kerevizler yumusayincaya kadar yaklasik 15 dak. pisirin. Sicak iken pire kivamina gelinceye kadar robottan
gegirin.

Tereyagini isitip unu katin. Orta ateste karistirarak un sararincaya kadar kavurun. Karigtirmaya devam ederek
kereviz ve sUtu ilave edip 3-4 dak. pisirin.

Atesten alinca kereviz yapraklarini ince kiyip icine karigtirin

Etin yaninda sicak olarak veya zeytinyag ile pigirip soguk olarak servis yapabilirsiniz.
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