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ENDIVLI PILIC

2 adet Banvit Pili¢ Gogus Bonfile (ince serit kesilmis)
4 adet endiv

1 corba kasig zeytinyagi

3 corba kasi@i pilic suyu

50 gr tereyagi

1 adet orta boy sogan (ince kiyillmig)
1 dis sarimsak (ince kiyllmis)

1 corba kasigi un

300 ml stt

150 ml krema

4-6 yaprak adacay!

1 ¢orba kasigi tohumlu hardal

50 gr gravyer peyniri (rendelenmig)
Tuz, karabiber (arzu edilen miktarda)

Endivlerin dis yapraklarini temizleyip, uzunlamasina 4’e bdlin. Bir firin kabini zeytinyadi ile yaglayin. Endivleri
kesik yiizleri diga gelecek sekilde yerlestirin. Uzerine pilic suyunu gezdirip, aliminyum folyo ile kapatin.
Onceden isitimis 180°C firinda, yaklagik 10 dak. pisirin.

Tereyagdinin yarisini isitin. Etleri ekleyip, karistirarak altin sarisi renk alincaya kadar, yaklasik 4-5 dak. soteleyin.
Karistirmaya devam ederek, sodan ve sarmisagi ekleyin ve 1-2 dak. daha soteleyin. Endivlerin Gizerine yayin.
Kalan tereyagini isitin. Unu ekleyip, karigtirarak altin sarisi renk alincaya kadar soteleyin. Atesten alip,
karistirarak ve yavas yavas situ katin. Kisik ateste, pttlrsiz olup, hafif koyulagincaya kadar, yaklasik 3-4 dak.
pisirin.

Atesten alip, karistirmaya devam ederek ve yavas yavas kremay katin. Adagay!, hardal, tuz ve karabiberi katip,
karistirin. Endiv ve etlerin lzerine gezdirip, peynir serpin.

Onceden isitilmig 180°C firinda, izeri altin sarisi renk alincaya kadar, yaklasik 25-30 dak. pisirin. Sicak servis

yapin.
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