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MARENGO PILIC

1 biyUk pili¢ (6 par¢aya bélinmas)

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

1/2 su bardagi zeytinyagi

2 dis samusak (ince dogranmig)

4 orta boy domates (kabuklar soyulup, ¢ekirdekleri ayiklanarak dogranmis)
2 tath kasig domates salcasi

2 corba kagsiJ! tereyagdi 20-24 ufak mantar bagi (silinerek temizlenmig)

6 dilim kizarmis ekmek (stislemek icin)

6 yumurta (yagda kizartilmig)

Pili¢ pargalarini, kesme tahtasinda tuzlayip, biberleyiniz.

Zeytinyad blyuk bir tavada, orta ateste kizdiriniz. Pili¢ parcalarini koyup, her yanlarini 6-7 dakika kizartiniz.
Parcalar koyu altin sarisi olunca sarimsagi katip, tencerenin kapagini kapatarak 45 dakika, etler yumugsayana
kadar (en az bir kez déndirerek) pisiriniz.

Pili¢ parcgalarini isitiimig bir servis tabagina ¢ikarip, aliminyum kagitla sararak, sicak kalmalarini saglayiniz.
Tavada 3 corba kasigi yag birakip, kalanini dékiindz. Dogranmis domates ve domates salgasini katip, iyice
karnstinniz. Karisimi gok agir ateste 2-3 dakika, malzemenin hepsi iyice karisip biraz da ¢ekene kadar pisiriniz.
Piliglerin Ustindeki aliminyum kagdidi ¢ikarip, atiniz. Tavayi atesten alip, sosu piliclerin Ustline bosaltiniz.
Yagi kU¢Uk bir tencerede, orta ateste kizdiriniz. Mantarlarn koyup 4-5 dakika, tavayl zaman zaman sallayarak
sote ediniz. Tavayi atesten alip, soslu pili¢ parcalarinin Gstline dékiniz. Etrafina kizartiimis ekmek ve yagda
pismis yumurtalari dizerek, servis ediniz.

Not: ilk kez Marengo savasindan sonra Napolyon'un onuruna verilen bir yemekte servis edilen bu hazirlanmasi
kolay Fransiz yemegidir.
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