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POLENTALI PILIC GUVEG

8 adet Banvit Pilig Drumstick

4 corba kasig! zeytinyagd!

300 gr patlican (kii¢ik kip dogranmig)

250 gr arpacik sogan

2 adet orta boy domates (kig¢ik kip dogranmig)
500 ml pili¢ suyu

1 tath kasigi sirke

12 adet siyah zeytin (¢ekirdekleri ¢ikariimig)
1 tath kasidi taze kekik (dogranmisg)

80 gr misir unu

3 corba kasigi tereyagi

20 gr parmesan peyniri (rendelenmis)

1 adet yumurta (hafif ¢irpiimig)

5 sap maydanoz (dogranmig)

50 gr beyaz peynir (ufalanmig)

Isitilmig bir corba kasigi yagda etlerin her taraflari altin sarisi renk alincaya kadar yaklagik 5 dak. pisirip, bir firin
kabina yerlesgtirin.

Ayni tavaya kalan yagi koyup isitin. Patlican, sogan ve domatesleri karigtirarak 5 dak. pigirin.

Patlicanli malzemeyi etlere ilave edin. Uzerine 80 ml pili¢ suyu ve sirkeyi gezdirip, zeytin ve kekikleri serpin.
Onceden isitilmis 180°C firinda yaklasik 30 dak. pisirin.

Kalan pili¢ suyunu derin bir kapta ve hizli ateste kaynama noktasina kadar isitin. Misir ununu yavas yavas ve
karigtirarak ilave edin. Kisik ateste iyice koyulagincaya kadar yaklagik 10 dak. pisirin. Atesten indirip tereyagi,
parmesan peyniri, yumurta ve maydonozu katip, karigtirin.

Misir unlu kangimi kasik kasik etli sebzenin Uzerine koyup beyaz peyniri serpin. Tekrar firina yerlestirip Gzeri
altin sarisi renk alincaya kadar yaklasik 20 dak. daha pisirin. Sicak servis yapin.

© lezzetler.com tarif no:55289 « adi:Polentali Pilig¢ Gliveg * gonderen:Yemek Tarifleri « indirme tarihi:20.04.2024 - 01:31


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/polentali-pilic-guvec-vt42461
https://img.lezzetler.com/yuklenen/polentali-pilic-guvec-55289.jpg
http://www.tcpdf.org

