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MEKSIKA USULU SAC EKMEKLI PILIC (MIKRODALGA)

1 pili¢ (yaklasik 1,5 kg; kanatlar kesilip bagka bir tarifte kullanmak igin ayrildiktan sonra, derisi alinarak 4'e
kesilmig)

1/2 su bardag tuzsuz tavuk suyu

1/4 tath kasigi kisnis (istege bagl)

bir tutam pul kirmizibiber

1/2 tath kasigi kimyon

1 dolmalik biber (sap ve c¢ekirdekleri temizlendikten sonra, ince kiyilmis)

4 taze so@an (ince dogranmig)

1/4 tath kasigi kekik

1 corba kasigi naturel zeytinyagi

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

175 g cedar (ya da emental) peyniri rendesi

2 kuguk sac ekmegi (her biri 25 cm ¢apinda)

bir tutam kirmizibiber

Sosu:

2 iri domates (kabuklari soyulup, cekirdekleri ¢ikarildiktan sonra, ince kiyllmig)
1-2 aci sivribiber (sap ve ¢ekirdekleri temizlendikten sonra ¢ok ince dogranmis)
2 dis sarimsak (ince kiyilmig)

1 limonun suyu

1 corba kasigi maydanoz (kiyllmig)

1/4 tath kasigi tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

Pili¢ pargalarini, atese dayanikl bir kaba, etli kalin bélimleri kabin ¢eperlerine bakacak bigimde yerlestirin.
Tavuk suyunu Ustlerine bosaltip, kignis (istege bagl), pul kirmizibiber ve kimyonun yarisini serpin. Kabin tstlini
plastik filmle 6rtlp, firina yerlestirerek, pili¢ pargalarini % 100 i1sitiimis firnda 5 dakika pigirin. Altlst edip, 6bdr
yUzlerini de 5 dakika pisirdikten sonra, kabi firindan alarak, gégdus pargalarini bir kenara ¢ikarin. Kabi yeniden
firna verip, but parcalarini % 100 isitilmig firinda 2 dakika daha pigirin. Kabi firindan alip, butlan pisme suyu
icinde elle tutulacak kadar (yaklasik 2 dakika) sogumaya biraktiktan sonra, gégus parcalarinin bulundugu kaba
¢ikararak (pisme suyunu atin), batlin pargalari ince seritler halinde pargalayin.

Atese dayanikli bir kAsede dolmalik biber pargalari, taze soganlar, kekik, zeytinyadi, karabiber ve kalan
kimyonu karistirin. Kasenin Ustinu plastik filmle drtdp, firina yerlestirerek, karisimi % 100 isitilmig firinda 2
dakika pisirin. Sonra kabi firindan alip, pili¢ seritlerini ekleyerek, karistirin. Bagka bir kAsede sos malzemesini
karigtirip, sosun 1/4'tini ve gedar (ya da emental) peyniri rendesinin yarisini 6bir k&sedeki pili¢ geritli karigima
katin. Sac ekmeklerinden birini bir firin tepsisine serip, Ustine pili¢ seritli karisimi kasikla déseyin. Ustiine ikinci
sac ekmegini kapatip, en Uste kalan peynir rendesini ve kirmizibiberi serpin. Tepsiyi firina verip, sac ekmekli
pilici % 100 1sitilmisg firnda 3 dakika pisirin. Tepsiyi firindan alip, Meksika usult sac ekmekli pilici,
parcalamamaya dikkat ederek bir servis tabagina ¢ikarin. Keskin bir bigakla 4'e kesip, yaninda kalan sosuyla
servis yapin.

NOT: BU GELENEKSEL MEKSIKA MUTFAGI TARIFINDE, SOS iCIN,KULLANILACAK ACI SIVRIBIBER
MIKTARI, DAMAK ZEVKINE BAGLI OLARAK; ISTENDIGI KADAR ARTIRILABILIR.
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