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PILIC FRIKASSE VERNIAZ (FRANSA)

FRICASSE DE POULET VERNIAZ

4 kigi icin MALZEME:

2 adet kiiguk pili¢ (500 gr. tanesi)
Tuz

1 dis sarimsak, ezilmis

2 corba kasiJ! ince kiyllmis arpacik sogani
1/2 cay fincani krema

4 yumurtanin sarisi

1/2 ¢ay fincani tavuk suyu

30 adet arpacik sogani

250 gr. taze mantar (2 avug)

1/2 limon suyu

1 su bardagi su

Bir cimdik toz seker

2 kahve fincani su

YAPILISI :

Piligleri dérder parcaya bdllip muhafaza ediniz

Mantari bir kag su yikayip temizleyip stzdurtiniz

KugUk bir tencereye yarim limon suyunu bir su bardagi suyu koyup kaynatip mantari ve az tuz ilave ediniz.
Kapagini kapatip hizli ateste alti yedi dakika kaynatip atesten aliniz

Soganlari soyup kiguk bir tencereye (kasrola) koyup igine iki kahve fincani suyu, az tereyagi, bir ¢cimdik toz
sekeri, az tuz koyup kapagini kapatarak adir agir kaynatarak firinda, yoksa ocagin tizerinde oniki onbes dakika
kontrol ederek pisirip atesten aliniz

Dibi diiz bir tencereye (kasrola) tereyagdini koyup eritip piligleri ilave ediniz, adir ateste kizartmadan pili¢leri ikiser
dakika alt Ust sote yapip kiylmis sodani ilave edip bir iki dakika daha sote yapin ve az tuz ve tavuk suyunu ilave
edip agir agir yirmibes dakika kaynatip piligleri bir glivece ¢ikariniz

Tavugu tencerede bir su bardagi sosu olmasi l[Azimdir

KugUk bir kapta yumurta sarisi ile kremay! bir ka¢ saniye ¢irpip karistirarak tavugun sosuna ilave ediniz
Kaynatmadan atesten alip glivecteki piliglerin Gzerine dékin(iz

Mantari ve sogani susuz olarak Uzerine serpip servis ediniz.
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