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FIRINDA BIBERIYE SOSLU BUTUN PILIC

www.beypilic.com.tr

Beypilic Butln Pilic 1 Adet
Limon Yarim

Portakal 2 Adet

Taze Patates 6-7 Adet

Havug 2 Adet

Kabak 2 Adet

Kiguk Boy Mor SoJan 6-7 Adet
Sultani Bezelye 10-12 Adet
Kiraz Domates 10-12 Adet
Zeytinyadi 1 Yemek Kasigi

Tuz 1 Gay Kagigi

Tereyagh Sosu Igin:

Tereyadi 50 gram

Taze Biberiye 1 Dal

Dereotu 2 Dal

Karabiber, Pul Biber, Kirmizi Toz Biber 1&apos;er Cay Kasigi
Sarimsak 5 Dig

Tuz 1 Gay Bardagi

Tereyagli sosu icin sarimsaklari havanda tuzla birlikte iyice ezin. ince kiyilmis biberiyeyi, dereotunu, tuzu,
baharatini ekleyin. En son oda sicakliyinda yumusamis tereyagini ekleyip iyice karistirin. Sosunuz hazirdir.
Bitln tavuk etinin derisini Gzerine tuz serpilmis yarim limon ile iyice ovun. Ardindan iyice i1sitilmis yapismaz
ylUzeyli blyUk boy bir tavada ¢evire gevire titsdleyin. )

Istya dayanikli bir firn kabinin dibine dilimlenmis portakallar yerlestirin. Uzerine bitin tavuk etini yerlestirin.
Tavuk etinin derisiyle etin arasinda elinizle kavrayip tereyagli karisimin yarisini yedirin. Tavuk etinin Gzerini iyice
Islatip avucunuzla siktiginiz yagh kagitla veya folyo ile kapatin. 180 dereceye ayarlanmis firinda, 45 dakika
pisirin.

Sebzeleri irice dograyip karistirdiktan sonra 1 yemek kasigdi zeytinyagi ve 1 ¢cay kasigi tuzla birlikte karigtirin. 45.
dakikada firndan tavuk etini ¢ikartin. Firin kabinin kenarlarina sebzeleri yayin. Kalan tereyagdh karigimin yarisini
firca yardimi ile tavuk etinin Gzerine surln. Tekrar firina verin. 45 dakika daha pisirin. Arada bir tavuk etinin
derisini suyu ve kalan tereyagli sostan surerek yumusatin. Tavuk eti pisince firindan alin. 10 dakika ilk sicakhgi
gectikten sonra servis yapabilirsiniz.
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