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ITALYAN USULU PILIC

4 adet Banvit Pili¢ Kalcali But

2 ¢corba kasigi un

2 corba kasigi zeytinyagi

1 adet sodan (ince kiyllmis)

2 dis sarimsak (ince kiyilmig)

1 adet etli kirmizibiber (ince yarim halka kesilmig)

400 gr domates (kabuklari soyulmus, cekirdekleri temizlenmisg, kiigik kip dogranmisg)
2 corba kasi§i pesto sos

4 adet kuru domates (zeytinyaginda bekletilmis, ince kiyilmig)
150 ml pili¢ suyu

1 tath kasidi kekik

8 adet siyah zeytin (cekirdekleri ¢ikariimig)

Taze kekik, feslegen ( suslemek igin)

Tuz, tane karabiber (arzu edilen miktarda, dévilmus)

Un, tuz ve karabiberi karigtirip, etlerin Gzerine serpin.

Kalin dipli ve 4 adet pili¢ butu alabilecek yayvan bir tavada zeytinyadini isitip etleri yerlestirin. Hizli ateste her iki

yUzleri altin sarisi renk alincaya kadar, yaklasik 3’er dak. pisirin. Etleri bir tabaga alin.

Ayni tavaya, sogan, sarimsak ve etli kirmizibiberi koyun. Orta ateste ve karigtirarak, soganlar yumusayincaya

kadar, yaklasik 3-4 dak. soteleyin.

Karistirmaya devam ederek domates, pesto sos, kuru domates, pili¢ suyu ve kekigi ekleyin. Kaynama noktasina
kadar i1sitip, etleri yerlestirin. Atesi kisip, Uzerine kapak kapatin ve etler yumusayincaya kadar, yaklasik 30 dak.

pisirin.
Zeytinleri ekleyin, hafifce karigtirin ve 5 dak. daha pisirin.
Uzerine arzu ettiginiz otlar serperek servis yapin.
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