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PILIC FIRINDA (SOGUK)

2 adet pili¢

tuz

60 gram yag

1 kah. fincani su

1 bardak sigir veya tavuk jélesi

1) Bir tencereye, tlyleri yolunmus, igleri temizlenmis, tltstlenmis, iyice yikanmis, igleri tuzlanmis ve ayaklar
arkalarina gegirilmis 2 adet pili¢, 3 silme ¢orba kasiJi yag ile 1 kahve fincani su koyarak, tencerenin kapagini
kapamali ve pili¢ler hafifce yumusak bir hal alincaya kadar bunlari kizginca firinda pismege birakmalidir.

2) Pilicler yumusamaya yuz tutunca, tencerenin kapagdini alarak piliglerin herbir taraflari nar gibi penbe bir renk
alincaya kadar arada bir cevirmek suretile pilicleri kizartmaldir.

3) Kizarinca; piligleri tencereden gikararak iyice sogutmali, sonra da evvela ikiye ve daha sonra da kol, g6gus ve
bud olmak Uzere pargalara ayirdiktan sonra parca pilicleri dagitmadan gayet itinali bir surette, gégus vesair
kemiklerini ¢ikarmali, sonra da bunlari muntazam sekilde bir tabada désemeli ve etrafini da iyice kiyilmig 1
bardak sigir veya tavuk jolesi, veyahut da kiyilmig yesil salata ile gergevelemeli ve servis yapmalidir. (Etrafina
j6le konacak ise: 1 kahve fincani jéleyi katiyen isitmadan benmaride hafifce erittikten sonra, buna firga
batirarak, bir miktar j6le almali ve tabaga désenmis pili¢lerin Ustlerine j6le sirmek suretile piliglerin parlamasini
temin etmelidir.)
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