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BULGURLU VE MEYVELI PILIC

2 pili¢ (her biri yaklasik 750 g, yirek, ciger ve katilari saklanmig)

175 g (yaklasik 3/4 su bardag) bulgur

1 ananas (kabugu soyulup, ortadaki odunsu bélim ¢ikarildiktan sonra, dilimlenmis; ya da stizdirilmis 1 kutu
konserve ananas; istege bagl)

2 portakal (birinin kabugu rendelenip, harg icin saklanmis)

2 taze sogan (halka dogranmis)

1 demet nane (birkag yapragi stsleme icin ayrildiktan sonra, kalan yapraklar kiyiimis)
1/2 tath kasigi tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

15 g (1 corba kasigi) tuzsuz tereyagi

8 dis sarimsak (kabuklari soyulmadan birakilmig)

Bulguru bir kaba koyup, Ustlinl 6értecek kadar su ekleyerek, bir kenarda 10 dakika bekletin. Sonra bir slizgegte
slizlp, bir kenara birakin. Birkag ananas (istege bagli) dilimini slisleme icin ayirip, kalan ananas dilimlerini
blendirda kabaca cekin ya da elinizle dograyin. Sonra bir tavaya aktarip, tavay! kisik atese oturtarak, bitin
suyunu ¢ekinceye kadar (20 - 25 dakika) pisirin.

Bu arada, boyundan baslayarak parmaklarinizla piliglerden birinin derisini gégus kenarlarina dogru etten ayirin.
Bir bicakla deriyi g6gus etine badlayan zari kesip (ama deriye zarar vermemeye 6zen gdsterin), elinize gelen
yag pargalarini da kesip atin. Pilici bir tabagda yerlegtirip ayni islemleri 6bdr piligle de yineleyin. Firininizi 230
°C'aisitin.

Suyunu ziyan etmemek icin bir kse Ustlinde ¢alisarak, kabuklu portakalin kabudunu i¢teki beyaz bélimleri de
alarak soyun ve portakal dilimlerini, zarlarini ¢ikardiktan sonra, kseye koyun.

Kabugu rendelenmis ikinci portakall 2'ye kesip, kdsenin i¢ine sikin. K&sedeki portakal dilimlerini bir tabaga
¢ikarip, kiicik parcalar halinde dograyin (k&sedeki portakal suyunu sos icin saklayin). Portakal pargalari ve
bulguru kiguk bir tencerede karistirin. Atesteki tavayi alip, icindeki ananaslari bulgur - portakal karigsiminin
bulundugu kiclk tencereye aktararak, karistirin. Taze soganlar, naneler, tuz, karabiber ve portakal kabudu
rendesini ekleyip, yeniden karigtirin.

Hazirladiginiz bu harcin 30 ¢l (1 1 /4 su bardagi) kadarini piliclerden birinin derisi altina (yuvarlaklagmalidir)
doldurup, boyun derisini alta dogru katlayin. Obdir pilici de ayni bicimde hazirlayin. Kalan harci atese dayanikli
bir kaba aktarin ve Ustind aliminyum folyoyla Orterek, bir kenara birakin.

Kuguk bir tencereye tereyadini koyup, tencereyi orta atese oturtarak, yad eritin. Eriyince, tencereyi atesten alip,
bir kenara birakin. Piligleri bir firin tepsisi igine oturtulmus tel 1zgara Ustlne yerlestirip, pili¢ ylreklen, cigerleri,
katilar ve sarimsaklari tepsinin dibine serin. Piliclerin Ustlerine tenceredeki erimis tereyagindan mutfak fircasiyla
sUrip, tepsiyi firnin Gst rafina vererek, pilicleri 15 dakika pisirin. Tepsiyi firindan alip, kalan erimis tereyadini ve
tepsiye akan pisme suyunu piliclerin Gstlerine sirlin. Harci kabiyla birlikte piliclerin yanina yerlestirip, tepsiyi
yeniden firina vererek, piliglerden birinin buduna bir bigagin ucu batirilinca agik renkli, berrak bir sivi akincaya
kadar (20 - 25 dakika) pisirin.

Tepsiyi firndan alip, firini kapatin. Harcin bulundudu kabi kapali firina koyarak sicak kalmasini saglayin.
Sarimsaklar ile piliglerin yUrek, kati ve cigerlerini firin tepsisinden ¢ikarip, bir kenara birakin. Tepsideki pisme
suyunun yizeyinde biriken yagi alip atin. Tepsiyi orta atese oturtup, ksedeki portakal suyunu ekleyerek,
karistinin. Pismis sarimsaklarin kabuklarini soyup, sarimsaklari da tepsiye koyarak (sakatati bagka bir tarifte
kullanmak icin saklayin), sosu 1 dakika pigirin. Sonra tepsiyi atesten alip, sosu tel sizgegten bir kdseye siiziin
(stizgegte kalan sarimsaklar tahta kasigin tersiyle bastirarak, kaseye gegirin).

Her pilici uzunlamasina ortadan ikiye kesip, yarim pilicleri 4 servis tabagdina yerlestirin. Firindaki kabi alip, harci
her pilicin yanina bélustlrin. Késedeki sosu da kagikla yarim piliglerin Ustline bosaltip, tabaklari ayirdiginiz nane
yapraklari ve ananas dilimleriyle (istege bagl) suUsleyerek, servis yapin.
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