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BAHARATLI PILIC KALCA

Malzeme

- Hamuru:

- 6 adet pili¢ kalca

- 3 yemek kasigi Sivi Sana
-11t.su

- 1 yemek kasigi tane karabiber
- 1 tath kasigi kimyon

- 1 tath kasigi kekik

- 5 dis sarimsak

- Tuz ve karabiber

- Harci igin:

- 3 yemek kasigi Sana yagi
- 2 adet kuru sogan

- 1 adet domates

- 4 adet sivri biber

- 2 su bardag sirke

- 1 yemek kasig seker

- Tuz ve karabiber

Hazirlanisi

Tavuk kalgalarinin derilerini ¢ikartip, ortadan ikiye kesin.

Kuru sogani piyazlik dograyin.

Sivri biberlerin tohumlarini ¢ikarip, halka halka dograyin.

Domatesin kabudunu soyup, kip kip dograyin.

Sarimsaklar ayiklayip, kiyin.

Derin bir tencerede Sivi Sana'yi kizdirip, i¢ine kiyilmis sarimsaklari, tane karabiberleri, kimyonu ve kekigdi koyup,
kavurun.

Daha sonraicine 1 | suyu ilave edip, karstirin. Kesilmis tavuk kalcalari ilave edip, tuz ve karabiberi dereotu
ekledikten sonra bir tagim kaynatin.

Tavuklarimiz kaynarken, harci i¢in yayvan bir tencerede Sana Yagini kizdirip, igine piyazlik kuru sogani ekleyip,
soganlar pembelesinceye kadar kavurun.

Soganlar renk alinca icine sivri biberleri ilave edip, sote etmeye devam edin.

En son olarak igine dogranmis domatesleri, sekeri, tuz ve karabiberi ekleyip kavurduktan sonra en son olarak
icine sirkeyi ilave edip, sebzeler kavruluncaya kadar orta ategte pigirin..

Haslanmis tavuklari firin kabina alip, Gzerine hazirladiginiz harci yayin. Igine bir kag kasik haglama suyundan da
ilave edip, 6nceden 200 derece de isitilmig firinda 15-20 dak pigirip, sicak olarak servis edin.
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