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BEGENDILI PILIC

2 adet pili¢ (650-750 gramlik)

1/2 tath kasigi tuz

1/2 cay kasig karabiber

2 corba kasi§i tepeleme yag

1 corba kasigi ince kiyllmis sogan
4 adet orta boy domates

1 adet defne yapragi

1 adet sivribiber

2,5 su bardagi et suyu (yoksa su)
Begendisi:

3 adet ¢ekirdeksiz iri kemer patlicani
2,5 kahve fincani un (150 gram)
3/4 su bardag sut (300 gram)

1/4 tath kasigi tuz

1/2 adet limonun suyu

1 corba kasigi tepeleme yagd

1) Patlicanlan pisirip, limonlu su igine soyunuz.

2) Bir tencereye yagi koyup eritiniz. Unu ilAve ederek bir yumurta ¢irpma teliyle karistirarak 2-3 dakika orta
ateste kavurup atesten aliniz.

3) 5 dakika sonra hafif soguyunca sutl kaynar olarak ilave ediniz.

4) Agir ateste 2-3 dakika iyice karigtirip, suyunu siktiginiz patlicanlari ilave edip, ezerek ve karistirarak tuzunu
koyup 5 dakika pigiriniz.

5) Pilicleri kesip tuzlayip, biberleyip hazirlayiniz.

6) Bir tavaya yag koyup kizdirarak pilicleri derilerinin Gzerlerine tavaya yatiriniz. 3'er dakika alt ve Ustin(
kizartip bir tencereye ¢ikariniz.

7) Ayni yagda sogani ilave ederek 1 dakika kavurup domatesi, defneyi, sivribiberi, et suyunu veya suyu ilave edip
bir kere kaynatarak piliglerin Gzerine dékuindz.

8) Kapagini kapatiniz. Firinda veya agir ateste 25 dakika pisirip atesten aliniz.

9) Begendi'yi yaninda ayri olarak servis yapiniz.
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