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ARPA SEHRIYELI FIRINDA PILIC

3 adet pili¢

60 gram sadeyagdi! ya da margarin (3 ¢orba kasig)
1 kahve fincani su

350 gram domates (2 blyiikge)

ARPA SEHRIYESI:

300 gram arpa sehriyesi

40 gram cicekyadi (2 ¢orba kasidr)

2 ya da 2,5 bardak pilicin salcasi

Tuz

1 Bir tepsiye; 3 silme ¢orba kasiJyi sadeyadi ya da margarin, 1 kahve fincani su ile thyleri yolunmus, ici
temizlenmig, ttstlenmis, tuzlanmis, 3 adet pili¢ koyarak, tepsiyi kizgin firina stirmeli ve her iki i¢ dakikada bir
icindeki yaglan kasikla alarak pismekte olan piliglerin Ustlerine dékerek piliglerin her bir taraflari nar gibi
oluncaya kadar bunlari, 35 - 40 dakika kadar pisirmelidir.

2 Piligler kizarinca; bunlara kabuklan soyulmus, kiiclk par¢alara dogranmis ve bir kusanede yagsiz olarak 10
dakika kadar pigirilerek pure haline getirilmis 2 blylk¢e domates koyarak, finndaki tepsinin tstline bir kapak
kapatmall ve domates salgasiyle de pilicleri 20 - 25 dakika daha pisirmeli, sonra tepsiyi firindan alarak, piligleri
but, kanat, g6gus ve sirt olarak parcalara ayirmali, ilikga bir yere birakmali, tepsideki piliclerin pistigi salgaya da
bir miktar daha su katarak iki buguk bardaga ¢ikarmali ve sonradan arpa sehriyelerinde kullanmak tzere hafif
atese oturtmalidir.

3 Sonra, bir tencereye 2 silme ¢orba kasigi margarin koyarak, az kizdirmali, sonra bu yaga 300 gram arpa
sehriyesi koyarak, kangtir-mali, bunlan ancak 4 dakika kadar kavurmali, sonra da kavrulmus bu sehriyelere
kaynamaya birakmig oldugumuz iki buguk bardak pili¢ sal¢ali suyu katarak, bir tagim kaynattiktan sonra
sehriyeler suyunu ¢ekip de iyice yumusak bir hal alincaya kadar ortadan daha az kuvvetteki ateste pismeye
birakmalidir.

4 Sehriyeler suyunu ¢ekince; bunlan iyice bir kanstirdiktan sonra bir 10 dakika da hafif ateste demlendirmeli,
sonra da sehriyeleri biyik bir yemek tabagina alarak Ustlerine kiiglk parcalara ayirmis oldugumuz piligleri
yerlestirmeli ve servis yapmalidir.
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