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ELMALI PILIC

1 tabak Banvit Pilic Gégiis Bonfile

60 gr tereyadi

2 corba kasigi zeytinyagi

2 gcorba kagsigi elma sirkesi

2 adet arpacik sogan (ince dogranmig)
500 ml pili¢ suyu

150 gr mantar (dilimlenmig)

250 ml krema

200 gr elma

50 gr tereyagdi (aritiimig)

4 corba kasigi maydanoz (dogranmis)

Etleri iki stre¢ film arasinda déverek iyice inceltin ve uzunlamasina U¢ esit pargaya kesip, tuz , karabiber serpin.
Tereyaginin yarisi ve bir gorba kasigi zeytinyagini isitip, etlerin her iki ylizini 2[?lser dak. kizartin. Kalan
zeytinyagini, sirkeyi ve soganlari katip, soganlar yumusayincaya kadar 3-4 dak. soteleyin. Pili¢ suyunu ekleyin
ve 10 dak. tzeri kapali olarak pigirin.

Bagka bir tavada kalan tereyagini eritip, mantarlari Gzerleri kapal olarak 4 dak. soteleyin. Mantarlari (suyuyla
beraber) ve kremay piliglere ilave edip, 5 dak. pisirin. Etleri tavadan alip sicak tutun.

Tavada kalan sosu 10 dak. daha pigirin. Etleri tekrar tavaya alip, kaynama noktasina getirin. Atesi kisip, etler
iyice 1sinana kadar 2 dak. kaynatin.

Elmalari soymadan ¢ekirdeklerini ¢cikartin ve ince dilimleyin. Aritilmig tereyaginda her iki taraflari da altinimsi
kahverengi oluncaya kadar kizartin.

Etleri, yanlarina elma dilimleri koyup, tizerlerine maydanoz serperek servis yapin. Aritilmig tereyagi

0 gr antilmig tereyag! i¢in 90 gr tereyagini kisik ategte tavayi sallamadan ve karigtirmadan eritin. Uzerinden
kdépugunl alarak ve dibindeki beyaz tortuyu tavada birakarak, berrak kismi dikkatlice bir kaba dékin. Uzerini
kapatarak 4 gin buzdolabinda bekletebilirsiniz.

© lezzetler.com tarif no:55400 « adi:Elmali Pili¢ « gdnderen:Yemek Tarifleri « indirme tarihi:02.05.2024 - 03:23


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/elmali-pilic-vt42561
https://img.lezzetler.com/yuklenen/elmali-pilic-55400.jpg
http://www.tcpdf.org

