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ERIKLI LIMONLU PILIC

4 pilic gdgsu (deri ve kemikleri ayiklanmig, yaklasik 500 g)

50 cl. (2 su bardagi) tuzsuz tavuk suyu

4 mirdUmerigi (tavuk suyunda 1 dakika haslanip, kabuklari soyulduktan sonra bir kenara ayriimig; ¢ekirdekleri
¢ikarilarak, her biri 2'ye kesilmis)

2 tath kasig tozseker

30 g (2 ¢orba kasiJ1) tuzsuz tereyagi

bir tutam tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

2 corba kagiJi arpacik sogani (dogranmig)

8 ince limon dilimi

Ayirdidiniz mirdimerigi kabuklar ve tavuk suyunu bir tencereye koyup, tencereyi orta atese oturtarak, siviy1 15
d (3/5 su bardadi) kalincaya kadar kaynatin. Tencereyi atesten alip, siviyi tel siizgegten bir kaseye stizdikten
(stizgecte kalan posalari atin) sonra, yeniden tencereye koyup, 2'ye kesilmis erikleri ve tozsekeri ekleyerek.
kisik atese oturtun. Siviyi 1 dakika tikirdatip, tencereyi atesten alarak bir kenara birakin. Firininizi 190 °C'a isitin.
Bir finn kabina tereyadini koyup, kabi orta atese oturtarak tereyagini eritin. Eriyince pili¢ géguslerini koyup, 2
dakika sote edin. Sonra altUst edip, tuz ve karabiberi serperek, arpacik sodanlarini ekleyin. Tenceredeki yarim
erikleri delikli kasikla alip, géguslerin arasina yerlegtirin. Tenceredeki pisme suyunu da kaba bosaltip, her pili¢
g6gsu Ustline 2 limon dilimi koyun.

Kabi Ustind értmeden firina verip, pilic géduslerini esneklesinceye kadar (yaklasik 10 dakika) pisirin. Kabi
firndan alip, delikli spatulayla gégusleri ve erikleri isitilmig bir servis tabagina ¢ikararak, Ustlerindeki limon
dilimlerini yeniden firin kabindaki sosa yerlestirin. Tabagin Gstind aliminyum folyoyla 6rtlp, gdéguslerin ve
eriklerin sicak kalmalarini saglayin. Firin kabini orta atese oturtup, icindeki sosu yaklasik 4 ¢orba kasigi
kalincaya kadar (5 - 7 dakika) kaynatin. Kabi atesten alip, limon dilimlerini delikli kasikla ¢ikararak, yeniden pili¢
g6gusleri Ustlne yerlestirin. Erikleri tabaktaki gdéguslerin ¢evresinde diizenleyip, sos'u gégduslerin ve eriklerin
Ustline gezdirerek, servis yapin.
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