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LIMONLU PILIC

4 klcuk pili¢ (her biri yaklasik 500 g, yurek, ciger ve katilar ¢ikarilip, baska tarifte kullanmak i¢in saklanmig
icleri iyice yikanarak kurulanmis)

2 limonun kabudu (ince seritler halinde kesilmis)

2 su bardag tuzsuz tavuk suyu

Yarim su barda@ elma sirkesi

30 g (2 ¢orba kasiJ1) tuzsuz tereyagi

1/2 tath kasigi tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

limon dilimleri (sisleme i¢in; istege bagl)

Marinadi hazirlamak igin limon kabugu seritleri, tavuk suyunun 35 cl'si (1 1/2 su bardagi), sirke, tuz ve
karabiberi bir kdsede karistirin. Piligleri bir kaba yerlestirip, kAsedeki marinadi Ustlerine bosalttiktan sonra, bir
kasikla kabin dibine stizlilen marinattan alarak, piliclerin iglerine doldurun. Kabi bir kapakla ya da plastikfilmle
Ortlp, buzdolabinda 24 - 48 saat bekletin, (piligleri marinadin iginde ara sira altiist edin).

Once firninizi 190°C 1sitin. Kabi buzdolabindan alip, piligleri genis bir tabagda aktararak, piliglerin gégus
bosluklarina kabin dibinde kalan marinattan (suyundan ve limon kabugu seritlerinden) 1 'er gorba kasigi
doldurun (kalan marinadi atin). Tereyagdini tavaya koyup, tavayi orta atese oturtarak.tereyagini eritin. Eriyince
pilicleri koyup, 1 dakika kadar pisirdikten sonra alt st ederek, 1 dakika kadar da ébir ylzlerini pigirin. Piligleri
bir tabagda cikararak, ayaklarini iple baglayin. Sonra, bir firin tepsisi i¢ine yerlestirilmis 1zgara teline, gégus
bélimleri Uste gelecek ve birbirlerine dokunmayacak bicimde dizip, tepsiyi firina vererek, piligleri altin sarisi bir
renk alincaya kadar (yaklasik 40 dakika) 1zgara edin. Tepsiyi firindan alip, piligleri isitilmig bir servis tabagina
aktarin.

Sosu hazirlamak igin, firin tepsisinde birikmig pisme suyunu kig¢ik birtencereye aktarip, kalan tavuksuyunu
katin. Tencereyi orta atese oturtup, tahta kasikla slrekli karigtirarak, sosu yari yariya ¢ekinceye kadar (8-10
dakika) kaynatin. Tencereyi atesten alip, sosu bir tel siizgecten stizerek, servis tabagindaki piliglerin Ustiine
bosaltin. Piliclerin Gstind limon dilimleriyle sUsleyip (istege baglh), servis yapin.

SERVIS ONERISI: Yaninda buharda pisirilmis havug ve taze patatesle.
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