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GEVREK PILIC KALCA

Malzeme

- 4 adet pili¢ kalca

- 1 paket ¢itir pane harci
- 2 yumurta

- Kizartmak igin sivi yag
- Sosu:

- 1 kuru sogan

- 3 yemek kasigl Sana Kase
- 2 adet sivribiber

- 4 adet domates

- 4 dis sarimsak

- 1 tath kasig Biberiye

- 1 tath kasigi kekik

- 2 yemek kasigi Sirke

- 1 yemek kasig Seker
- 1 cay bardag Su

- Tuz ve karabiber

Hazirlanisi

Pili¢ kalgalari ortadan ikiye ayirin.

Kuru sogani, piyazlik dograyin.

Sivribiberlerin tohumlarini ¢ikarip, kiyiniz.

Sarimsaklari kiyin.

Domatesleri kiip kiip dograyin.

Yayvan bir tencerede Sana Creme Bonjour kizdirip, i¢ine kuru soJanlari, sivribiberleri, sarimsaklari ilave edip,
soganlar pembelesinceye kadar kavurun.

Soganlar pembelesince igine sekeri, sirkeyi, tuzu,karabiberi, kekigi, biberiyeyi ilave edip, kavurunuz.

En son olarak dogranmis domatesi ve suyu ilave edip, sosu bir tasim kaynamaya birakin.

Sos kaynarken yayvan bir kaba yumurtalar kirip, ¢irpiniz.

Diger bir kaba citir pane harcini dékin.

Piligleri dnce yumurtaya batirp, sonra ¢itir pane harcina bulayin.

Tavada yagi kizdirip, pane pilicleri kizartin. Kizaran piligleri havlu k&dit Gzerine ¢ikarip, fazla yagini aliniz.
Yayvan bir servis tabagina pane piligleri alip, Gzerine sosu ddkip, sicak olarak servis ediniz.
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