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PILIC BEYKOZ (ISTANBUL)

800 gr'lik 1 pili¢ (yikanip temizlenmis ve Utllenip 4'e bélinmds)

1 ¢corba kasigi un

200 gr (14 corba kasidi) + 15 gr (1 corba kasigi) tereyagi

1 orta boy sogan (ince dogranmig)

2 orta boy domates (kabuklari soyulup, gekirdekleri temizlenerek kugsbasi dogranmis)
200 gr (1 su bardag) rafine yag

2 orta boy patlican (alacali soyulup uzunlamasina 4 dilime kesilmis ve tuzlu suda bekletilmis)
1 kuzu beyni (haglanip 4'e bdlinmUs)

1 cay kasigi tuz

1 kahve kasi§i karabiber

4 yesil sivri biber

5 su bardadi et suyu

Once, finninizi orta sicakhda (180 C) getirip, isitiniz. Pili¢ parcalarini hafifge unlayip, bir kenara birakiniz.

Orta boy bir tavada, orta ateste, 100 gr (7 ¢orba kasiJi) tereyagi eritiniz. Yag kizinca pilic parcalarini ekleyip, her
iki yanlarini 7-8 dakika, renkleri pembelesene kadar kavurunuz. Domatesi ekleyip, siksik karistirarak 4-5 dakika,
domatesler suyunu birakana kadar pisiriniz. Tencereye kizarmig piligleri koyup, bir delikli kepceyle karigtirarak
15-20 dakika, ¢atalin ya da sivri bir bigadin ucu piliglere rahatga batana kadar pisiriniz.

Bu arada, orta boy bir tavada rafine yagi, orta ateste kizdiriniz. Yag kizinca, patlicanlan kurulayip tavaya
koyarak, 3-4 dakika kizartiniz.

Tavay atesten alip, kizarmis patlicanlari kagit pecete Ustline ¢ikararak fazla yagdlarini sizdurindz. Piliglerin
pistigi tencereyi atesten aliniz. Pilicleri bir tahta lstline aktarip, etlerini fazla zedelemeden kemiklerini ¢ikariniz.
Finn tepsinizi kalan 1, gorba kasigi tereyagiyla yaglayiniz. Her pili¢c parcasini, bir kizarmig patlican dilimiyle
sariniz. Her birinin Gstline kirdanla bir haglanmig beyin pargasi tutturarak tepsiye diziniz.

Piliglerin pistigi tenceredeki sosu bir slizgegten tepsideki piliglerin Ustiine stiziniz. Tuz ve biberi serpip, yesil
biberleri en Uste diziniz. Et suyunu ekleyip, Gstlini yagh kagditla érttindz.

Tepsiyi firnin orta katina sirip, pilicleri 10 dakika pisiriniz. Tepsiyi firndan alip yagh kagidi atmiz. Piligleri,
patlican ve beyinleriyle birlikte, isitilmig bir servis tabadina aktarip, servis ediniz.
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