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ERIKLI LIMONLU PILIC

2 CORBA TEREYAGI

4 ADET PILIC GOGUS ETi

2 SU BARDAGI TAVUK SUYU
4 ADET MURDUM ERIGi

1 TATLI KASIGI TOZ SEKER
1 ADET SOGAN

1 ADET LIMON

TUZ

KARABIBER

Tavuk suyunu kaynatin. Erikleri kaynayan tavuk suyunda haslayin. Eriklerin kabuklarini soyup, ¢ekirdeklerini
¢ikarin. Tavuk suyuna erik kabuklarini ilave edip, orta ateste yarim su bardagi kalana kadar kaynatin. Tavuk
suyunu suizlp, bir tencereye koyun. Ikiye bdldiguniz erikleri ve sekeri ilave edin. Kisik ateste 2 dakika kaynatip
ihmaya birakin. Bir tavada tereyagini eritin, pilic gégsuni,halka seklinde dogranmis sogani,tuz ve kara biberi
ekleyip,et hafif sararana kadar sote edin.Pilicleri bir tepsiye yerlestirin.Aralarina erikleri dizin.Limonu halka
seklinde dilimleyip erik ve piliglerin tizerine yerlegtirin. 200 derece isitiimig firnda pili¢ eti yumusayana kadar
yaklasik 20 dakika pisirin.Erikli pilicleri servis tabagina alin.Uzerine limon dilimlerini dizin.Tencerede kalan sosu
Uzerine gezdirip servis yapin.
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