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PILIC GALANTIN

Kullanilacak malzeme (6 kisilik):

1 pili¢c (1 kg agirhginda),

300 gr jambon, (1 cm kaliniginda dilimler halinde),
200 gr dil, (1 cm kalinh@inda dilimler halinde),

200 gr pancgeta (1 cm kalinliginda),

200 gr kuyruk yagi (1 cm kaliniginda dilimler halinde),
150 gr dana kiymasi,

30 gr mantar,

50 gr camfistid,

1 kérpe havug,

1 sap kereviz,

1 bas iri sogan,

2 tane karanfil,

2 defne yaprag,

6 yaprak jelatin,

2 tutam kekik,

2 yumurta,

1/2 ¢orba kasigi tane karabiber,

yeteri kadar tuz,

1 tath kasidi sirke.

Yapiligi: Pili¢ temizlenir. TUtsulenir. Bol suyla iyice yikanir, kemikleri, bicimini bozmamaya ¢alisarak ¢ikarilir.
Jambon, pangeta, dana dilimi, dili ve kuyrugu derin ve genisg bir toprak kaba konur. Tavugun yuregi ve cigeri
0du patlatimadan ayrilir ve katisiyle birlikte kiyilir, dana kiymasiyla birlikte toprak kaptakilere katilir. Uzerlerine,
dogranmis mantar, camfistigi, iki tutam kekik, karanfil, defneyapragdi ve yarim kagsik tane karabeber konur.
Toprak kap atese oturtulduktan sonra igine biraz su katilir, bunlar 10 dakika kaynatilir. Sonra kaptaki karanfil,
defneyapragi ve tane karabiber ¢ikanlir. Pilicin but, kanat gibi yerlerine daha ¢ok kiyma koymaya dikkat ederek,
fistik ve mantar dilimleriyle birlikte serit bigimindeki igler pilicin igine yerlestirilir. Sonra tavugun boylu ve gerisi,
beyaz iplikle dikilir. Budu ve kanatlan giizelce badlandiktan sonra yagdh kagitla sarilir ve derin bir tencereye
konur. Pilicin Ustlnd 6rtecek kadar soguk su ilave edilir. Soganin kabugdu soyulur, havucun kabugu kazinir,
kereviz yaprag! ile birlikte dogranmadan kaba konur kuvvetli atese oturtulur. Yeteri kadar tuz katildiktan sonra
45-50 dakika kaynatilir. Pili¢ pisince atesten indirilir. Kaynadidi suyun i¢inde sogutulur. Kapta kalan suyla
jambon, panceta ve diger etlerin kaynatildigi su birlestirilir, stizlUr, 1 It'si alinir. Bu su 1 tath kasidi sirkede
¢cirpilmis yumurta ve soguk suda islatildiktan sonra iyice sikilmig jelatinle karigtirilir ve 1-2 dakika birlikte
kaynatildiktan sonra sogumaya birakilir. Jelatinli salga donmak Gizereyken bir kenarda sogumus olan tavugun
Ustline surdldr. Tabagin gevresi siislenir servis tabadi yemek vaktine kadar buzdolabinda tutulur.
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