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BIBERIYE SOSLU BUT

4 adet Banvit Pili¢ Kemiksiz But

2 corba kagsigi kapari

4 dis sarimsak (ince kiyilmig)

3 corba kasig! zeytinyad!

2 corba kasi@i biberiye (ince kiyilmig)
120 ml 0zim suyu

120 ml elma sirkesi

Tuz

Tane karabiber

Kapari, sarimsagin yarisi, tuz, karabiber ve 1 ¢corba kasigi zeytinyagini iyice karigtirin.

Etleri, derili kisimlari alta gelecek sekilde diiz bir zemine yayin. Her birinin ortasina hazirladiginiz harci
paylastirip, rulo seklinde sarin. A¢ilmamasi i¢in kirdanla tutturun.

Kalin dipli ve yayvan bir tavayi i1sitip, 2 gorba kasigi zeytinyagi koyun ve etleri yerlestin. Hizli ateste ve etleri
cevirerek, her taraflari altin sarisi renk alincaya kadar, yaklasik 3 dak. pisirin. Tavadaki yagi stzun.

Kalan sarimsak ve biberiyeyi, havanda pure kivamina gelinceye kadar ezin.

Biberiyeli sarimsag kiiglk bir sos kabina alin. Uzerine Gzim suyu ve elma sirkesini ekleyin.

Biberiyeli sosu etlerin Gzerine gezdirip, arzu ederseniz tuz ve karabiber serpin. Uzerine hafif aralik kalacak
sekilde kapak kapatin. Hizli ateste kaynama noktasina kadar isitip, atesi kisin. Etler arzu ettiginiz kivama
gelinceye ve sos yari yarlya azalincaya kadar, yaklasik 15 dak. pigirin.

Etleri tabaklara alin. Arzu ederseniz dilimleyip, sotelenmis taze fasulye ve taze patates ile birlikte sevis yapin.
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