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KURUUZUMLU VE KORILI PILIC

1 pili¢ (yaklasik 1,5 kg; derisi ayiklanip, iri parcalar halinde kesilmis)

1/2 tath kasigi tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

30 g (4 corba kasigi) un

3 corba kasi§i aycicek yag

1 sogan (ince dogranmis)

1 havug (kazinip, ince dogranmig)

1 kicUk sivribiber (sap ve ¢ekirdekleri temizlendikten sonra, ince dogranmisg)
3 dis sarimsak (ince kiyilmig)

35 cl. (1 1/2 su bardagi) tuzsuz tavuk suyu

350 g domates (tercihen sirnk domates; kabuklari soyulup, ¢ekirdekleri gikarildiktan sonra, iri dogranmig; akan
suyu saklanmig)

1 corba kasigi kori

1 defne yaprag

3 ¢orba kasigi kuruGziim

1 corba kasigi susam

Pili¢ pargalarinin Ustline tuz ve karabiberi serpip, parcalari hafifce una bulayarak bir kenara birakin. Pili¢
parcalarini yan yana alacak buyUklUkte birtencereye gicekya-ginin 2 gorba kasigini koyup, tencereyi orta atese
oturtarak yagi isitin. Yag isininca pili¢ parcalarini koyup, her iki yanlarini altin sarisi bir renk alincaya kadar (2'ser
dakika) kizartin. Pili¢ parcalarini delikli spatulayla bir tabada ¢ikarin. Firininizi 190 °C'a (5'e) isitin.

Tencereye kalan gicekyagini koyup, isitin. Isininca soganlar, havuglar ve sivribiberleri koyup, harl ateste 1
dakika sote edin. Sarimsaklari ekleyip, 30 saniye sote ettikten sonra, domatesler, akmig sulari ve tavuk suyunu
katarak, karistirin. Curry, defne yapragi ve kuruGziimlerin 1 ¢corba kasigini karistirarak ekleyip, pilic pargalarini
yeniden tencereye koyun. Tencerenin kapagini kapatip, bir tasim kaynatarak, tencereyi atesten alin ve firina
vererek, 10 dakika pisirin. Bu arada, susamlari da bir firin kabina koyup, kabi firina vererek 10 dakika kizartin.
Piliglerin eti esmerlesince tencereyi firndan alip, pilicin gégus parcalarini (geri kalan parcalari tencerede birakin)
delikli spatulayla bir tabaga ¢ikarin ve aliminyum folyoyla 6rterek, sicak kalmalarini saglayin. Susamlarin
bulundugu firin kabini da firndan alip, bir kenara birakin. Tencereyi kisik atese oturtup, 6bur pilic parcalarini,
butlardan birine bir bigadin ucu batiriinca agik renkli, berrak bir sivi akincaya kadar (yaklasik 5 dakika) pisirin.
Tencereyi atesten alip, pilic parcalarini delikli spatulayla bir servis tabadina ¢ikarin. Tabaktaki gégus parcalarini
da servis tabagina koyup, tencerede kalan sosu Ustlerine bogaltin. Susamlari ve kalan kurutizimleri serpistirip,
servis yapin.

SERVIS ONERISI: Yaninda kiigiik kaseler iginde beyaz pilav, yodurt, ayiklanmis yerfistigi ve cok ince kesilmis
muz dilimleriyle.
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