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FIRINDA PILIC

www.beypilic.com.tr

Beypilic Butln Pilic 1 Adet

Taze Patetes 5-6 Adet
Orta-Kiguk Boy Kirmizi Sogan 3 Adet
Sari Kiraz Domates 15 Adet

Yesil Limon 1 Adet

Tereyadi 50 gram

Seftali Marmeladi 2 Yemek Kagig
Baharatli Karisim Igin:

Taze Biberiye 1 Dal

Tuz 1 Tath Kasig

Tane Karabiber 1 Tath Kasig
Zerdegal 1 Gay Kasig

Kuru Hardal 1 Tatl Kasig

Sizma Zeytinyag 1 Cay Bardagi

Taze patatesleri, kabugunu soydugunuz soganlari ve yesil limonu ikiye kesin. Kestiginiz sebzeleri firin tepsisinin
kenarlarina yayin.

Baharatl karisim igin taze biberiyeyi, tuzu, tane karabiberleri, zerdegall, kuru hardali, sizma zeytinyadini
havanda ezerek krem haline getirin. Hazirladiginiz karisimi tavuk etinin derisinin altina ve dis tarafina elinizle
sarin.

Bitln tavuk etini tepsinin ortasina yerlestirin. 190 dereceye ayarli firinda 1 saat pisirin. Pisme sirasinda 15
dakikada bir tepsinin icinde biriken yagdini tavuk etinin Gzerine dékin.

Bitln tavuk eti iyice pigince Uzerine slrmek i¢in oda sicakliginda yumusamis tereyadi ile marmeladi karistirin.
Bu karigimi tavuk etinin her tarafina sirin. Firin tepsisine sebzelerin yaninda domatesleri ve 3 dal taze
biberiyeleri ekleyin. Butln tavuk etini tekrar sicak firina verin. 15 dakika daha pisirin.
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