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FIRINDA PILIG ROTISI

3 adet pili¢

80 gram margarin (4 ¢orba kasigi)
1 kahve fincani su

1/2 limon Tuz

1 Ug pilici, icinde rahatca gevirebilecek oldugumuz bir tepsiye; tilyleri yolunmus, ici temizlenms tiitsilenmis,
yikanmig ve Usti ovulurcasma tuzlanmig ve limonlanmis, sonra da ayaklari gerisine gegiriimis, 3 semiz pili¢
koyarak bunlara; 1 kahve fincani su ile 4 silme ¢orba kasidi da yag ilave etmeli, sonra da tepsiyi kizginca firina
slrerek, her 3 - 4 dakikada bir icindeki yagdan kasikla almali ve pismekte olan piliglerin Ustlerine ddkerek
piliclerin her bir taraflari nar gibi oluncaya kadar asagi yukari 50 - 60 dakika arasinda pismeye birakmalidir. (250
gram gelen piligler 50 dakika ve daha biyUklerini ise 60 dakika pisirmelidir. Bir de piliglerin birere taraflari
kizarmadan diger taraflarini gevirmemelidir.)

2 Piligler iyice kizarip da pismis bir hal alinca, firin sicakigim azaltmali ve tepsideki piliglerin Ustlerine bir tabak
kapamali, sonra da tepsiyi firndan alarak, bunlari uzunluklarina dogru ortalarindan ikiye kesmeli ve kesilmis
olarak bir tabaga yerlestirmeli ve servis yapmalidir.

NOT: Pilicler salgasiz oldugunda, pistigi suyunu bir stizgecten gecirerek ve Ustlerine dokerek servis yapmalidir.
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