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HAMURLU PILIC «PAPRIKAS»

Malzeme :

1 iri pilig

1 bas sogan

1 cay kasigi boya biberi

1 tath kasidi tuz

1 ¢corba kasigi margarin yag!
1 demet maydanoz

1 adet domates

2 ¢orba kasiJi ¢ig sut, kaymak veya yogurt.
Garnitdr icin:

1 cay kasigi tuz

yarim bardak su

1 yumurta

1 bardak un

Yapiligi :

Pili¢c glizelce temizlenir ve yikanarak 6-8 pargaya bolinir. Sodan ayiklanarak ince rende ile rendelenir ve bir
tencerede margarin yaginda pembelesinceye kadar borttirdltr. Domates kaynar bir suya sokup hemen
¢ikarllarak kabuklari ve sonra da iginin ¢gekirdekleri ayiklanir ve kavrulmus olan sodanin i¢ine dogranir, bir iki
cevirdikten sonra boya biberi ve pili¢ parcalari da tencereye atilir. Bir bardak su ve tuz da konup pismeye
birakilir. Pili¢ suyunu ¢ekince Ustiine bir tath kasigi un serpilir ve karigtirmak suretiyle ve tekrar bir bardak su
ilavesi ile agir ateste 5-10 dakika kadar pisirilmeye devam edilir. Sonra Gzerine ince Kiyllmig maydanozun yarisi
da konarak atesten alinip servis tabagina konur ve ayrica hazirlanan garnitir etrafina taksim edilir. Kalan
maydanoz da Uzerlerine serpilerek sicak servis yapilir.

GARNITUR:

Yumurta tuz ve yarnim bardak su birlikte iyice ¢irpilarak yavas yavas un ilave edilir ve bir tahta kagikla vurulur.
Meydana gelen hamur vurulurken ne zaman tahta kasiktan aynimaya baslarsa kivamini bulmus demektir ve
hamur hazirdir. Bir kapta bir litre kadar su igine bir kasik tuz konarak kaynatildiktan sonra bir madeni kasik
kaynar suya batirlip kasik ucuna hamurdan bir parca alinip kaynamakta olan suya atilir. Béylece bGtiin hamur
suya atildiktan 15 - 20 dakika sonra hamurlar pismis olur ve garnitiir olarak servis tabagmdaki piliclerin etrafina
dizilir.
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