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AVCI SOSLU BILDIRCIN

4 adet bildircin

100 gr kiltir mantari
4 adet patates

2 yemek kasigi kreme
3 yemek kasi§i sana yagd
8 adet arpacik sogan
1 tutam taze feslegen
1 adet kuru sogan

2 su bardagi piring

3 dis sarimsak

30 gr kus GzUmU

1 cay kasigi toz seker
1 cay kasigi tuz

Temizlenmis bidicinlari, yagi, feslegen sarimsak ve tane karabiber ile marina yapip bir giin dolapta
dinlendirelim. Bir tencere icerisinde sana yagini eritip ince sogani ilave edip birka¢ ¢cevirmeden sonra islatilan
pirinci kirmadan soduk suda yikayip stizdurelim. Kavrulan malzemelerin icine katip birka¢ ¢evirmeden sonra
yeteri miktarda sicak su ilave edip atesi biraz kisalim hazirladigimiz harci marina edilmis bildircinlarin igine
doldurup finn tepsisine dizip 200 derece isitilmig firinda 25 dakika pisirelim. Firindan ¢ikardiktan sonra kendi
suyundan avci sosu hazirlayip saman patatesleri servis tabagina serip tzerine bildircini ve lizerine avci sosu
gezdirerek sicak servis yapalim.
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