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FIRINDA PILIC KIZARTMASI

1 cay kasigi kekik

2 su bardagi defne yapragi
Aldig1 kadar karabiber

¢ay kasigi tuz

1 adet pili¢

2 yemek kasigi sana yagi

Pilicin igini iyice tuzlayip biberleyin. Gégus kismindaki deriyi yirtmadan kaldirarak, kekik ve defne yapragi
pargalarini egitge deri altina yerlestirin. Deriyi tekrar yerine oturtun. Pilici altinda bir firin tepsisi ile tel 1zgaraya
oturtup digini tuzlayin ve biberleyin. Ana Yemek: Once asagida gosterilen bi¢cimde pilici hazirlayin. Defne
yapragini ufak pargalara bdltn. Firininizi 200°C'ye getirip, i1sitin. Pilici rahatlikla alabilecek derin ve kapagdi sikica
kapanan bir tencere segin. Tencerenin dibine 2 cm yiiksekliginde su koyun. Pilicin suya degmemesi igin,
tencerenin dibine su seviyesinden yiksek bir tel yerlestirin. Uzerine pilici oturtun. Kapagi sikica kapatin. Pilici
harli ateste, suyun buharinda 15 dakika pisirerek yumusatin. Pilici tencereden alin. Ustinu eritiimis Sana ile
yaglayin. Pilici firininizin gevirme sisine gegirin (yoksa tel izgarada arada sirada ¢evirerek pigirin). Pili¢ altin
sarisi renk alincaya kadar ara sira yaglayarak firinda ¢evirmeye devam edin. Kizarmig pilici bitln olarak bir
servis tabagina aktarip sicak olarak servis yapin.
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