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POELLE PILIC

Milli Egitim Bakanhg
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Guglendiriimesi Projesi
Ankara 2006

Etler, mice en place yapllir (Hazirlanir, tuzlanir, biberlenir ve yaglanir).

Musterinin istegine goére kizdiriimig, yaglanmis tavada énce derili kisim diizgiince ¢evrilir.
1[21.5 kiloluk pilig, 2 porsiyon igin tam ortasindan ikiye ayirarak servis yapilir.

500[?7]750 gram olanlar 1 porsiyon servis edilir, lizerine eritilmis tereyadi gezdirilir.

Hindi eti 1 porsiyon, et dilimi olarak 180[?2]200 gram civarinda olmalidir.

En uygunu bir dilim g6gus, bir dilim de but tarafindan servis yapmaktir.

Uzerlerine tereyagi gezdirilip uygun sos ve garnitirlerle servis yapilir.

Not: Izgarada pisirilen kérpe kiimes hayvanlari, izgara olmadigi zaman poelle usullinde piser.
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