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KIRMIZI SOSLU CITIR PILIC

1 paket Banvit Pilic Gégis Kugbasi

4 corba kasigi kuru ekmek kirigi

2 corba kasi§i parmesan peyniri (rendelenmis)
1 tath kasidi kuru kekik

180 gr tereyagi

2 adet biyik boy sogan (rendelenmig)

300 ml elma sirkesi

300 ml ketcap

200 gr esmer tozseker

1 tath kasigi worcestershire sos

Tuz, tane karabiber, pul kirmizibiber (arzu edilen miktarda, dévilmds)

Ekmek kindi, parmesan peyniri, kekik, tuz, karabiber ve pul kirmizibiberi iyice harmanlayip, naylon torbaya veya
derince bir kaba koyun. _

Tereyagdindan 60 gr ayirin. Kalan tereyagini erittikten sonra sogutup, etlerin Gzerine gezdirin. lyice karistirarak
her taraflarini bulayin. )

Etleri ekmek kirikli torbanin igine veya ekmek Kirikli kaba koyun. lyice karigtirarak her taraflarini ekmek kiridi ile
kaplayin. )

Etleri yagh kagit yayilmis firin tepsisine yayin. Onceden isitiimis 200°C firinda, her taraflari altin sarisi renk
alincaya kadar, yaklasik 10-15 dak. pigirin.

Kalan tereyagini isitip, sogani katin. Kisik ateste ve karistirarak, soganlar yumusayincaya kadar, yaklasik 4-5
dak. soteleyin.

Karigtirmaya devam ederek, sirke, ketgap, esmer seker, worcestershire sos, tuz ve karabiber ekleyin. Orta
ateste, tozseker eriyinceye ve kaynama noktasina gelinceye kadar isitin. Atesi kisip, 5 dak. daha pisirin.

Etleri kirmiz1 sosla birlikte servis yapin.
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