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ELMALI PILIC

1 pili¢ (yaklasik 1,5 kg iri parcalar halinde kesilmis)
bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

1/2 tath kasigi tuz

5 g (1 tath kasidi) tuzsuz tereyagi

1 corba kasig aygicek yagi

1 klicUk sogan (iri dogranmig)

1 kereviz sapi (ayiklanip, iri dogranmig)

1 klicUk havug (kazinip, iri dogranmig)

1 dis sarimsak (dévulmus)

2 eksi elma (kabuklari soyulup, ince dilimlenmis)

1 tath kasidi tarhun

50 cl. (2 su bardagi) tuzsuz tavuk suyu

2 tath kasig1 yogurt (tercihen yarim yagh)

35 g (2 ¢orba kasiJi) krema

Elma garnitdri:

1 corba kasig tozseker

1 tath kasidi sirke (tercihen tarhunlu sirke)

3 ¢corba kasi§i tuzsuz tavuk suyu

1/2 yesil elma (kabugu soyulmadan dilimlenmis)
1/2 kirmizi elma (kabugu soyulmadan dilimlenmis)

Karabiberi ve tuzun 1/2 tatl kasigini pili¢ pargalarinin stiine serpin. Tereyadi ve aygicek yadini birtencereye
koyup, tencereyi orta atege oturtarak tereyagini eritin. Eriyince pili¢ parcalarini koyup, her iki yanlarini, altin sarisi
bir renk alincaya kadar (4'er dakika) kizartin. Pilicleri delikli spatulayla, k&gdit mutfak haviusu désenmis bir
tabaga ¢ikarin.

Tencerede 1 ¢orba kasidi yagl su birakip, gerisini atin. Sodanlar, kereviz sapi parc¢alari, havuglar, sarimsak,
eksi elma dilimleri ve tarhunu tencereye koyup, ara sira karistirarak, soganlar saydamlagincaya kadar (yaklasik
5 dakika) pigirin.

Tavuk suyunun yarisini ekleyip, karisimi 2/3'Un0 gekinceye kadar kaynatin. Sonra pili¢ pargalarini yeniden
tencereye koyup, kalan tavuk suyunu ekleyerek bir tasim kaynatin. Kaynayinca atesi kisip, tencerenin kapagini
kapatin ve pili¢c parcalarini, butlardan birine sivri uglu bir bigak batirilinca acik renkli, berrak bir sivi akincaya
kadar (yaklasik 20 dakika) pisirin. Sonra tencereyi atesten alip, pili¢ pargalari ve sebzeleri delikli spatulayla bir
servis tabagina ¢ikararak, sicak kalmasini saglayin (tenceredeki pisme suyunu atmayin).

Sosu hazirlamak igin, pisme suyunun 35 cl'sini (1 1/2 su bardagi) bir tencereye koyup, ylzeyinde biriken yag
tabakasini delikli kagikla alip atin. Tencereyi orta atese oturtup, siviyi yari yariya azalincaya kadar kaynatin.
Kalan tuz, yogdurt ve kremayi ekleyip, bir ¢catalla ya da ¢irpma teliyle iyice ¢irparak koyuca bir sos haline getirin
ve tencereyi atesten alarak, sosu bir kdseye aktarin.

Garnitir hazirlamak igin, bir tencereye tozsekeri koyup, tencereyi kisik atese oturtun ve bir tahta kagikla surekli
karistirarak, tozsekeri karamela haline getirin (rengi iyice esmerlesecektir). Sonra, sigrayan damlalardan
korunmak icin biraz geri ¢ekilerek, sirke ve tavuk suyunu ekleyin, iyice katilasan karamelalagsmis seker yeniden
eriyinceye ve tenceredeki sivi sumplasincaya kadar pisirin. Yesil ve kirmizi elma dilimlerini ekleyip, 1 dakika
karistirarak pisirin. Tencereyi atesten alip, elma dilimlerini ve sekerli siviyi bir kasikla tabaktaki pilic parcalarinin
;cevresine yerlestirdikten sonra, yaninda sosuyla servis yapin.
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