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KORILI LAHANALI PILIC

2 pili¢ (her biri 1,5 kg; iri pargalar halinde kesildikten sonra, kanatlar disinda bitin derileri ayiklanmig)
1 iri lahana

5 ¢orba kasiJi un (tercihen kepekli un)

1/4 tath kasigi tarcin

1 1/2 gorba kasigdi aygicek yagi

1/2 tath kasigi tuz

1 corba kasigi naturel zeytinyagi

3 domates (kabuklari soyulup, ¢ekirdekleri ¢ikarildiktan sonra, dogranmis)
1 dis sarimsak (ince kiyllmis)

Korili sos:

2 havug (kazinip, ince dilimlenmig)

35 cl. (1 1/2 su bardagi) yogurt (tercihen yarim yagh)

1-3 tath kasigi kori

1 corba kasigi naturel zeytinyagi

1/2 tath kasigi tar¢in

1 corba kasigi bal

1/4 tath kasig tuz

Sosu hazirlamak igin birtencereye 25 cl (1 su bardagi) su koyup, tencereyi orta atese oturtarak, suyu bir tagim
kaynatin. Kaynayinca havug dilimlerini koyup, tencerenin kapagini yari yariya kapatarak, havuglari iyice
yumusayincaya kadar (yaklasik 8 dakika) haslayin. Tencereyi atesten alip, havuglari bir stizgecte stizerek bir
kenarda ilindirdiktan sonra blendir kabina aktarin. 2 ya da 3 ¢orba kasi§i yogurt ekleyip, pire kivami alincaya
kadar karistirin. Kalan yogurt, curry'nin 1 tath kasigdi, zeytinyag, targin, bal ve tuzu ekleyip, yeniden pire kivami
alincaya kadar karistinin (tadip, isterseniz 2 tatl kasigi daha curry ekleyerek, karistirin). Sosu bir késeye aktarip,
Ik kalmasini saglayin.

Lahananin sararmig ya da burusuk dis yapraklari varsa, koparip atin. Sonra 4'e kesip, gébegde gelen sert
bélimlerini keserek atin. Her parcayi verevine 3'e kesip, yaprak parcalarini birbirinden ayirarak, bir kenara
birakin.

Once finninizi 200 °C isitin. Bir tabakta un ve targini karistirip, pilic pargalarini karisima bulayin. Bir tencereye
cicekyaginin 1 ¢orba kasigini koyup, tencereyi orta atese oturtarak, yagi isitin. Yag isininca pili¢ parcalarinin
yarisini koyup, altin sarisi bir renk alincaya kadar (4 - 5 dakika) kizartin. Altlst edip, Ustlerine tuzun 1/8 tatl
kasigini serperek, 6bur ylzlerini de altin sarisi bir renk alincaya kadar (yaklasik 4 dakika) kizartin.

Pili¢ pargalarini delikli spatulayla, etli bélimleri Uste gelecek bigimde, atese dayanikl bir kaba ¢ikarin. Kalan
cicekyagini tencereye koyup, kalan pilic parcalarini da ayni bigimde sote ederek (altlist edince tuz serpmeyi
unutmayin), 6bdr parcalarin yanina ¢ikarin (tencerede kalan yagi atmayin).

Kabi firina verip, pili¢ pargalarini, butlardan birine bir bicagin ucu batirilinca agik renkli, berrak bir sivi akincaya
kadar (yaklasik 25 - 30 dakika) pisirin.

Bu arada birtencereye 1 cm yikseklikte su koyup, igine bugulama kabi yerlestirin. Bugulama kabina da
lahanalari koyup, tencerenin kapagini sikica kapatin ve orta atese oturtup, suyu birtasim kaynatin. Kaynayinca
lahanalar bir kez karistirip, tencerenin kapagini yeniden kapatarak, lahana yapraklarini yumusayincaya kadar
(6 -7 dakika) buharda pisirin. Tencereyi atesten alip, lahana yapraklarini bir stizgecte stztlmeye birakin.
Piligleri kizartmis oldugunuz tencereye zeytinyagini koyup, tencereyi orta atese oturtarak, yagi isitin. Isininca
domates parcalari ve sarimsaklari ekleyip, 1 dakika pisirin. Haglanmig lahana yapraklari ve kalan tuzu ekleyip,
karistirarak, yapraklari iyice 1sitin. Sonra,tencereyi atesten alip, tencerenin kapagini kapatarak bir kenara
birakin.

Finndaki pilicler pisince, tenceredeki lahana yapraklar - domates karisimini bir servis tabagdina déseyin. Kabi
firndan alip, pilicleri delikli spatulayla, servis tabaginda-ki sebzelerin Ustiine ¢ikararak (kapta kalan pisme
suyunu atin), servis yapin.

SERVIS ONBRISI: Yaninda buharda pisirilmis ve ince kiyilmis taze sogana bulanmis taze patateslerle.
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