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BILDIRCIN MIHLASI (ANTALYA)

https://www.kulturportali.gov.ir

Ayiklanmig Bildircin : 4 adet
Sogan ( Orta Boy ): 2 adet
Domates: 3 adet

Yesil Sivri Biber: 2 adet
Tereyadi: 2 yemek kasig
Tuz: 1 tath kagigi

Uzeri igin:

Yumurta: 4 adet

Karabiber: 1 tatl kagig
Limon: 1 adet

Tuz: 1 ¢ay kasigi

Feslegen (Baziliko): 2 demet

Ayiklanmig bildircinlar dérde veya altiya bolUp gukur bir kaba koyunuz. Genis ylizeyli bir tavayi orta ateste
kizdiriniz. Tereyagini koyup yakmadan kizdiriniz. Kizgin yagda rendelenmis soganlar ile ayiklanmig ve kiyilmig
yesil sivri biberleri karigtirarak sararincaya kadar kavurunuz. Kavrulmus soganlara kabuklari soyulmus kiip kip
dogranmis domatesleri katiniz. Domatesler eriyip saldiklari su ¢ekilir gibi olunca tavaya bildircinlari, tuzu katiniz.
Bir tasim kaynatmadan sonra tavaya kapak 6rtliniiz ve ocagin altini iyice kisiniz. Bildircinlar kolayca ¢atal
batacak kadar pistiginde saldiklari suyu ceker gibi oldugunda kasikla actiginiz yuvalara yumurtalar kiriniz.
Uzerlerine tuz, karabiber serpiniz. Tavaya kapak ortiip p|§|rmey| sUrdiriniz. Yumurtalarin Gzeri aklaninca limon
suyunu gezdiriniz. Yemegi §ekI|n| bozmadan kayik servis tabagina cikartiniz. Uzerine kiyilmis feslegen (baziliko)
gezdirip sicak sicak sofraya veriniz.

Not: isterseniz kiyilmis soganlari kavururken birkac dis sarimsak katabilirsiniz. Bildircin eti yerine pilic eti
kullanarak da mihlay pisirebilirsiniz. Eskiden bu yemek botak, tarla kusu v.b. gibi minik av kuglari ile yapilird.
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