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FISTIKLI PILIC TOPLARI

1 paket Banvit Pilic Gégus Kugbasi (haslanmis)

75 gr samfistigi (i¢ kabuklar temizlenmis, hafif kavrulmus, ince kiyilmig)
1,5 ¢orba kasigi limon suyu

2 adet yumurta (ayn ayn hafif ¢cirpilmig)

6 corba kasigi un

100 gr badem (kabuklari temizlenmis, hafif kavrulmus, ince kiyilmig)
75 gr ekmek kirngi

Tuz, tane karabiber (arzu edilen miktarda, dévilmus)

150 ml pili¢ suyu (kaynar)

250 gr krem peynir

1 corba kagigi limon suyu

2 gorba kagsi§i maydanoz (ince kiyilmig)

2 sap taze sogan (yesil kisimlari ince kiyllmig)

Et ve samfistigini, ince ekmek kirintisi gériinim alincaya kadar robottan gegirin.

Limon suyu, bir adet yumurta, tuz ve karabiber katip, iyice yogurun. Karigimi 16 esit parcaya bélin. Her

seferinde avucunuzu unlayarak, her bir pargayi top seklinde yuvarlayin.

Fistik toplarini sirasiyla ¢irpilmig yumurta, badem ve ekmek kirigina batirarak her taraflarini kaplayin.

Buzdolabinda en az 30 dak. dinlendirin.

Fistikli toplari yaglanmis bir firin tepsisine yerlestirin. Onceden isitiimis 190°C firinda, (izerleri altin sarisi renk

alincaya kadar, yaklasik 15 dak. pisirin.

Krem peyniri karistirarak pilic suyunu akitip, yedirin. Kisik ateste ve karigtirmaya devam ederek kaynama

noktasina kadar isitin. Limon suyu, maydanoz ve taze sodani ekleyip, iyice karigtirin.
Fistikli toplarini, peynirli limon sosuyla birlikte servis yapin.
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