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FIRINDA PILIC

Yaklasik 1 1/2 kg Keskinoglu pilig

Vs cay kasigi tuz

Vs cay kasigi taze ¢ekilmis karabiber ya da tane karabiber
150 g konserve domates

4 adet sivribiber

4 corba kasigi margarin

1 adet orta boy havug (kazinip, iri dogranmig)
150 g kereviz (ayiklanip, iri dogranmig)

1 adet iri sogan (ayiklanip, iri dogranmis)
Buke garni

1 su barda@i tavuk suyu

Once finninizi 200 °C'ye getirip, 1sitin. Pilici tuzladiktan sonra domatesi pilicin karin bosluguna yerlestirin.
Sivribieri de en Ustiine koyup, derin bir firin tepsisine yerlestirin. Firina verin.

Margarini bir tavada kizdirin. Dogranmis havug, kereviz, sogan ve bike garniyi katip arasira karistirarak
kaynamaya birakin. Daha sonra Tavuk suyunu da katin ve yeniden kaynatin.

Firnna verdigimiz pilici 15 dakika firinda pisirdikten sonra, pilici firndan ¢ikarip, tavuk suyu, sote edilmis sebze
karigimini tizerine dokiin ve tekrar firina strerek 45 dakika daha pigirin. Pilici firndan gikarttiktan sonra pisme
suyunu ince bir tel sizgegten gegirip, pilici dnceden isitiimis servis tabagina aktarin. Uzerine pisme suyunun
yarisini dékin. Kalan pisme suyunu bir sos kabinda, sicak olarak servis yapin.
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