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CINGENE PILICI (EDIRNE)

Interreg-IPA Bulgaristan-Tiirkiye SOI Programi

Pilic
Patlican
Biber
Kuru sogan
Domates
Koérpe
Patates
Siviyag
Tuz
Salga
Sit
Kekik

Pilicleri yikadiktan sonra kurulayip, sit, baharat, tuz ve salga ile harmanladiginiz yag ile tavugunuzun her yerini
glzelce sivazlayarak sislerinize gegirin. Dizenegin altinda yer alan tepsiye biber, domates, patetes, patlican ve
kuru soganlari iri dilimler halinde tepsiye yerlestirip, zerine ¢ok az yag gezdirin. Odun atesini hafif gukur bir
havuz gibi agin.

Sebzelerin oldugu tepsiyi buraya yerlestirip, Tavuklari sislere dik ve tavuklar tepsinin izerine gelecek sekilde
dizin. Bu pisirme diizeneginin Gzerini tamamen drtecek sekilde, bir tarafi agiimig blyik yag tenekesini tzerine
tamamen kapatin. Tenekenin yan taraflarina dogru kenara ayirdiginiz harl korlari ¢ekistirerek, tenekenin yere
temas eden taraflarini glizelce kapatin. Tenekenin kenarlarina kozalak, odun parc¢alari ilave ederek atesi ara ara
blyutan.

Sebze ve tavuk pisince, servis edin

Not: Balkan kéylerinde, dzellikle avcilar, uzun sure kdy disinda dag-bayir dolasan ¢obanlar ya da geceleri
harman yerlerinde konaklamak durumunda kalan kdylulerce pratiklik olsun diye geligtiriimigtir.
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