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FESLEGENLI YOGURT SOSLU PILIC (ITALYA)

1 pili¢ (yaklasik 1,5 kg; yikanip, kurulanmig)

1 su bardag yogdurt

2 tath kasigi feslegen (kiyilmig; ya da 100 g 1spanak; ayiklanip, 1 dakika haglanmis ve stzdiriimus)
3 taze sogan (dogranmis)

2 dis sarimsak (ince kiyilmig)

1 corba kasigi naturel zeytinyagi

5 ¢orba kasiJi kasar (ya da tercihen Parmesan) peyniri rendesi

bir tutam tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

Finninizi 200° C 1sitin. Blyuk birtencereye 2,5 cm yikseklikte su koyup, icine bir bugulama kabi yerlestirerek,
tencereyi harli atese oturtun ve suyu bir tasim kaynatin. Kaynayinca, pilici bugulama kabina yerlestirip,
tencerenin kapagini sikica kapatarak, pilici 15 dakika buharda pisirin.

Bu arada sosu hazirlamak icin, yogurt, feslegenler (ya da ispanaklar), taze soganlar, sarimsaklar, zeytinyagi ve
kasar (ya da Parmesan) peynirinin yarisini, bir kdsede karistirip, blendir kabina aktararak, purtizsiiz bir kivam
alincaya kadar karistinin. Sonra hazirladiginiz bu sosu bir kdseye aktarip, bir kenara birakin.

Tencereyi atesten alip, pilici pargalamamaya dikkat ederek, bir firin tepsisi igine oturtulmus tel 1zgara Gstiine
¢ikarin. Ustlne tuz ve karabiberi serpip, derisi kitir kitir oluncaya ve hafifce esmerlesinceye kadar (yaklasik 25
dakika) pisirin.

Tepsiyi firindan alip, kalan kasar (ya da Parmesan) peynirini Ustine serpin. Sonra tepsiyi yeniden firina Verip,
pilicin Ustlne serptiginiz peynir altin sarisi bir renk alincaya kadar (8-10 dakika) pigirin.

Tepsiyi firindan alip, pilici bir kenarda 8-10 dakika bekletin. Sonra 4 pargaya kesip, 4 diiz tabaga yerlestirerek,
yaninda sosuyla servis yapin.
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