%E
i
. &

r ™
.5-\
%j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

FRANSIZ USULU PILIC SOTE MARENGO

POULET SAUTE MARENGO

2 adet pili¢ (600-700 gr. tanesi)

Tuz, bir cimdik karabiber

2 kahve fincani rafine yagi

1 ¢orba kasigi kiyllmis sogan

1 dis sarimsak ezilmis

2 adet iri domates kabuklari soyulup ince kiyllmig
1 cay kasigi domates salgasi

1 tath kasigi un

1 dilim ekmek, kalp bigimi kesilmis kizartiimis
1/2 su bardag dilimlenmis mantar

2 adet sekiz dakika haslanmis yumurta

2.5 su bardagi tavuk veya et suyu yoksa su
KugUk bir parga tulbentin igerisine 2 dal maydanoz, bir gay kasidi kekik, 2 dis karanfil 1 yaprak defne koyup
torba gibi agzini baglayiniz.

Piligleri dérde bollp tuzlayip biberleyiniz

Dibi diiz bir tencereye (kasrola) rafine yagini koyup kizdiriniz, pilicleri derisinin Gzerine tencereye koyup ortadan
hizli ateste Ucer dakika alt Ust kizartiniz

Bir catal ile pilicleri bir tabada ¢ikarip sogan ve sarimsagi ilave edip bir dakika karistirarak kavurup unu ilave
ediniz

Bir dakika daha karigtirarak kavurup domates salgasini ve domatesi ilave ediniz, iki (¢ dakika daha karigtirarak
kavurup tavuk suyunu, tuzu, baharat torbasini ve pilicleri ilave ediniz

AgJir adir kaynatarak otuz otuz-bes dakika pisirip atesten aliniz (atesten alirken iginde tahmini bir su bardagina
yakin sosu olmasi lazimdir)

Icindeki baharat torbasini ¢ikarip atiniz, pilicleri bir givece bosaltiniz, yumurtayi dérde bélUp pilicin Uzerlerine
koyunuz, kalp bicimi kizarmig ekmekleri de tzerlerine koyup mantari az tereyaginda sote yapip Uzerlerine dékip
servis ediniz
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