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SEBZELI PILIC SARMASI

6 iri pilic gégsu (deri ve kemikleri ayiklandiktan sonra, filetolari alinip, bagka bir yemek igin saklanmis; kalan
bélimler hafifce dévilmuis)

2 ¢orba kagsi@i limon suyu (taze sikilmig)

3 ¢corba kagsigi natlrel zeytinyad

100 g dilpeyniri (6 dilim halinde kesilmis)

2 havug (kazinip, 12,5 cm boyunda, 5 mm kalini§inda seritler halinde kesilerek, 3 dakika haglanmig)
1 kabak (kazinip, 12,5 cm boyunda, 5 mm kaliniginda seritler halinde kesilerek, 1 dakika haslanmig)
6 kuskonmaz (12,5 cm boyunda kesilip, 1 dakika haglanmis)

6 taze sogan (12,5 cm boyunda kesilip, 1 dakika haglanmig)

4 ekmek dilimi (kabuklar alinip, islatildiktan sonra, suyu sikilarak, ufalanmig)

1 dis sarimsak (ince kiyllmig)

bir tutam tuz

1 corba kasigi maydanoz (kiyllmig)

1 corba kasigi dereotu (kiyilmig)

Sarimsakli domates sosu

3 domates (kabuklari soyulup, ¢ekirdekleri ¢ikarildiktan sonra, iri dogranmig)

2 dis sarimsak (ince kiyilmig)

2 taze sogan (ince dogranmig)

1 corba kasigi naturel zeytinyagi

1/4 tath kasigi tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

4 corba kasigr maydanoz (Kiyilmig)

Limon suyunu ve zeytinyadinin 1 ¢orba kasigini bir kasede karistirip, pili¢ pargalarini kaseye koyarak, her
yanlarini karigima buladiktan sonra, oda sicaklijinda 1 saat bekletin (ara sira altist edin).

Bu arada sosu hazirlamak icin, kiylmis maydanozlar disinda bitiin sos malzemesini klicik bir tencerede
karistinin. Tencereyi orta atese oturtup, birtagim kaynattiktan sonra, atesi kisin ve sosu koyulasincaya kadar
(yaklasik 30 dakika) pisirin. Tencereyi atesten alip, kiyilmis maydanozlari karigtirarak, sosu bir kseye aktarin.
Firninizi 190 °C isitin.

Pili¢ pargalarini k&dseden alip, plrlzsiz ylzleri alta gelecek bicimde mutfak tezgahina koyun (kasedeki iginde
bekledikleri karigimi saklayin). Her pili¢ parcasinin Usta-

ne bir dilim dilpeyniri koyup, Ustlerine kat kat 1 'er havug seridi, 1 'er kabak seridi, 1 'er kuskonmaz seridi ve 1
'er taze soJan seridi yerlestirin. Sonra pili¢ pargalarini harcin tstlne sarip, elde ettidiniz bu rulolari,
dagiimamalari i¢in tahta sislere gegirin. Sigleri bir firin tepsisine yerlestirip, bir mutfakf ircasiyla rulolarin tstine,
ayirmis oldugunuz kasedeki limon suyu - zeytinyadi karisimindan sdrdn. Tepsiyi aliminyum folyoyla értiip, firna
vererek, pili¢ rulolarini yaklasik 20 dakika pigirin.

Bu arada, kalan zeytinyagini kalin dipti bir tavaya koyup, tavayi orta atese oturtarak, yagi isitin. Isininca
ek-mekiglerini koyup, strekli karistirarak, altin sarisi bir renk alincaya kadar kizartin. Sarimsaklar, tuz,
maydanoz ve dereotunu katip, karistirdiktan sonra, tavayi atesten alarak, bir kenara birakin.

Tepsiyi firndan alip, firini kapatarak, firin 1zgarasini yakin. Sislerin Ustlne tavadaki ekmekigli karigsimi serptikten
sonra, tepsiyi firin 1izgarasinin altina verip, rulolar Ustlerindeki ekmekigli karigim altin sarisi bir renk alincaya
kadar (2 - 3 dakika) 1zgara edin. Tepsiyi firndan alip, sisleri isitilmig bir servis tabagdina ¢ikarin. Sisleri de ¢ikarip,
pilic sarmalarini yaninda sarimsak - domates sosuyla (¢ok sogumussa, biraz isitin) servis yapin.
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