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BIBERLI PILIC SARMASI

4 pilic gdgsu (deri ve kemikleri ayiklanip, fileto bélimleri bir bagka yemekte kullanmak igin ayrildiktan sonra,
kalanlari yaklagik 5 mm kalinhginda olacak bi¢imde hafifgce dévilmus; yaklasik 500 g)

1/4 tath kasigi tuz

1/4 tath kasigi karabiber (iri dévilmUs)

3 taze sogan (ayiklanip, 30 saniye haglandiktan sonra, stzdirllerek kurulanmig ve her biri boylamasina 2 'ye
kesilmis)

1 biyUk salatalik (kabugu soyulup, ortadan uzunlamasina 2'ye kesildikten sonra, ¢ekirdekleri temizlenmis ve
yaklasik 5 mm kalinliginda seritler halinde kesilip, 30 saniye haglandiktan sonra, stzdurulerek, kurulanmig)

1 kirmizi dolmalik biber (sap ve ¢ekirdekleri temizlendikten sonra, 1 cm kaliniginda seritler halinde kesilip, 2
dakika haslanmis ve stzdirllerek, kurulanmig)

2 ¢orba kagig misirézi yagi

Sosu:

3 ¢corba kasiJi soya sosu

1 corba kasigi tozseker

2 corba kagiJi sirke

1/4 tath kasigi karabiber (iri dévilmuUs)

Sosu hazirlamak igin kiiglk bir kAsede butln sos malzemesi ile 3 ¢orba kasidi suyu karistirip, bir kenara birakin.
Pili¢ pargalarinin Ustline tuzu ve karabiberi serpin. Taze sodanlar, salatalik seritleri ve dolmalik biber seritlerini,
pili¢ pargalarinin uzunlugunda kesin. Birka¢ taze sodan pargasi, 2 - 3 salatalik seridi ve 2 - 3 dolmalik biber
seridi alip, pili¢ pargalarindan birinin uzun kenari Ustiine koyun. Parcayi sebzelerin Ustiine dolayarak rulo haline
getirip, aciimamasi i¢in ki¢Uk bir tahta sisle ya da kirdanla tutturun. Kalan dolmalik biber geritleri, taze sogan
parcalari, salatalik parcalari ve pili¢ parcalariyla ayni islemleri yineleyin.

Misiréz yagini kalin dipli bir tavaya koyup, tavayi orta atese oturtarak, yagi isitin. Yag isininca pili¢ rulolarini
koyup, arada agllmamalari i¢in dikkatle altlst ederek, 4 dakika kizartin. Sonra rulolari delikli spatulayla
birtaba-da ¢ikarin. Kasedeki sosu tavaya bosaltip, bir tahta kasikla tavanin dibini iyice kaziyarak, kanstirin. Pilig
rulolarini yeniden tavaya koyup, tavanin Gstinu yari yariya 6rtlin ve atesi kisip, rulolar, arada 1 kez altist
ederek, 8 dakika pisirin.

Tavay atesten alip, rulolari isitilmig bir tabaga ¢ikararak, sisleri (ya da kirdanlar) ¢ikarip, atin. Rulolari 1 cm
kalinhginda dilimleyip, tavada kalan sosu Ustlerine bogaltarak servis yapin.
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