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SIRKELI BILDIRCIN

8 bildircin (yaklasik 1 kg)

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

1/2 tath kasigi tuz

1/2 tath kasigi biberiye

2 dis sarimsak (ince kiyilmig)

1 1/2 tath kasidi aycicek yagi

25 cl. (1 su barda@i) tuzsuz tavuk suyu
4 corba kasig elma sirkesi

Once firninizi 230 °C'a i1sitin.

Bildircinlarin gégus bosluklarina karabiber, tuz, biberiye ve sarimsaklari serpip, mutfak tezgahina sirtistu yatirin.
Her bildircinin altindan, boyundan kuyruda dogru 25'er cm uzunlukta birer sicim gegirip, sicimlerin 2 uglarini
g6guslerin tam ortasina getirerek digumleyin. Butlarin uglarini da sicimlerin altina sokun.

Aycgicek yadinin 1/2 ¢orba kasigini atese dayanikli bir cam kaba koyun. Bildircinlarin Ustlerine kalan aygicek
yagini mutfak fircasiyla strip, gégus bolimleri Uste gelecek bicimde kaba yerlestirin ve kabi firina verip,
bildircinlar 20 dakika pisirin.

Kabi firindan alip, orta atese oturtun. Tavuk suyunu bir kAsede sirkeyle karistirdiktan sonra, kaba bosaltip,
bildircinlar sik sik altiist ederek 2 - 3 dakika pigirin. Kabi atesten alip, bildircinlar bagladiginiz ipleri kesin.
Bildircinlar isitiimis 4 tabaga 2'ser 2'ser yerlestirip, Ustlerine cam kapta kalan pisme suyunu kagsikla gezdirerek,
servis yapin.

SERVIS ONERISI: Yaninda tereyaginda sote edilmis taze fasulyelerle.
NOT: FIRINDA YUKSEK SICAKLIKTA PiSIRME, BILDIRCINLARIN iYiCE KIZARARAK DERILERININ KITIR

KITIR OLMASINI SAGLAR. SONRA KISIK ATESTE PiSIRILMELERIYSE SOSA PiSME SUYUNUN
LEZZETINI DE EKLER.

Fotograf "Hi¢ Kimse" tarafindan génderildi. 06.01.2015
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