B

%}
. &

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

PORTAKAL SOSLU PILIC

4 pilic gdgsu (deri ve kemikleri ayiklanip, 7 cm kalinhdinda seritler halinde dogranmis; yaklasik 500 g)
1/4 tath kasigi tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

25 cl (1 su bardagdi) portakal suyu (taze sikilmis)

75 cl (3 su bardagdi) tuzsuz tavuk suyu

2 portakal (kabugu, icteki beyaz bolimU de alinarak soyulduktan sonra, ince seritler halinde kiyilmis; etli
bélumleri, icteki ince zarlari alinarak, dilimlere ayriimig)

2 corba kasigi krem peynir

1 ¢corba kasigi misir nisastasi

Pilic gdgsu seritlerini bir salata k&sesine koyup, Ustlerine tuzun yarisini ve karabiberin yarisini serpin. Portakal
suyunu ekleyip, pili¢ seritlerini altlist ederek, portakal suyuna iyice bulanmalarini saglayin. Kasenin Ustind
aliminyum folyoyla 6rtlip, buzdolabinda 1 saat bekletin.

Bekleme siresi dolunca késeyi buzdolabindan alip, aliminyum folyoyu atin. Pili¢ seritlerini delikli kasikla bir
tabagda c¢ikarip, bir kenara birakin. Kasede kalan siviyi bir tencereye koyup, tavuk suyunun 50 cl'si (2 su
bardadi), kalan tuz ve kalan karabiberi ekleyerek, tencereyi orta atese oturtun ve karigimi bir tagim kaynatin.
Kaynayinca atesi kisip, 4 dakika pisirdikten sonra, tencereyi atesten alarak, bir kenara birakin.

Kiyilmis portakal kabuklarini kiigtk bir tencereye koyup, kalan tavuk suyunun 15 cl'sini (3/5 su bardagi) ekleyin.
Tencereyi harli atese oturtup, karisimin suyu tencerenin dibinde asagi yukari 1 tath kasigi kalincaya kadar
kaynatin. Sonra tencereyi atesten alip, bir kenara birakin. Baska bir kii¢iik tencereye portakal dilimlerini koyup,
Ustlerine kalan tavuk suyunu ddkerek, tencerenin kapagini kapatin ve bir kenara birakin.

Portakal suyu - tavuk suyu karigsiminin bulundugu tencereyi orta atese oturtup, igindeki pisme suyunu bir tagim
kaynatin. Kaynayinca tabaktaki pili¢ seritlerini ekleyip, atesi kisarak, seritleri hafifce esneklesinceye kadar
(yaklasik 1 dakika) pisirin. Tencereyi atesten alip, pili¢ seritlerini delikli kasikla bir servis tabaginin ortasina
¢ikarin (tenceredeki pisme suyunu saklayin).

KugUk bir kdseye krem peyniri koyup, misir nisastasini Ustline serperek, bir kasigin tersiyle eze eze karigtirin.
Piliglerin pisme suyundan 15 cl'sini (3/5 su bardagdi) ekleyerek, yeniden karigtirin. 15 cl. daha (3/5 su bardagi)
pisme suyu ekleyip, karisimi bir tencereye bosaltin. Tencereyi orta atese oturtup, strekli karistirarak sos hafifce
koyulasincaya kadar (2 - 3 dakika) pisirin. Tencereyi atesten alip, bir kenara birakin. Portakal dilimleri - tavuk
suyu karisiminin bulundugu kiiglk tencereyi orta atese koyup, i1sitin. Tenceredeki sosun yarisini servis
tabagindaki pili¢ seritlerinin Ustline bosaltin. Kiguk tencereyi atesten alip, portakal dilimlerini delikli kasikla pilig
seritlerinin gevresine yerlestirin. Kiyilmis portakal kabuklari - tavuk suyu karisiminin bulundugu tencereyi kisik
atese oturtup, i1sitin. Tencereyi atesten alip, igindeki karigimi piliglerin Ustline gezdirerek, portakal soslu pilici
yaninda kalan sosla servis yapin.

© lezzetler.com tarif no:30677 « adi:Portakal Soslu Pili¢ « génderen:cin Ali « indirme tarihi:19.09.2024 - 20:17


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/portakal-soslu-pilic-vt22086
http://www.tcpdf.org

