B

"
%j} Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

HARDALLI KIMYONLU PILIC SOTE (FRANSA)

4 pilic gdgsu (deri ve kemikleri temizlenerek, her biri 1 cm kalinhginda olacak bi¢cimde déviimus; yaklasik 500 g)
bir tutam tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

3 ¢orba kasiJi hardal

1/3 su bardagi yogurt (tercihen yarnm yagh)

2 tath kasigi kimyon

5 ¢orba kasigi maydanoz (kiyilmig)

4 ekmek dilimi (kabuklar alinip, islatildiktan sonra, sikilarak suyu stizdirGlUp, ufalanmig)
30 g (2 ¢orba kasiJ1) tuzsuz tereyagi

1 corba kasig aygicek yagi

3 eksi elma (¢ekirdekli bélumleri gikarilip, ince dilimlenmig)

1/2 su bardagdi elma suyu (taze sikilmig)

1 ¢orba kasigi limon suyu (taze sikimig)

70 g (4 corba kasidi) krema

Pilic gdguslerinin her iki yanlarina tuzu ve karabiberin yarisini serpip, bir kenara birakin. Bir kAsede hardal,
yogurt, kimyon ve maydanozlarin 4 ¢orba kasigini bir ¢catalla ¢irpip, pilic géguslerini dnce bu karisima, sonra
ufalanmis ekmekicine iyice bulayin. Gégusleri buzdolabina kaldirip, en az 10 dakika, en ¢ok 1 saat sogutun.
Soguyan pili¢ gdéguslerini buzdolabindan alip, bir kenara birakin. Aygicek yagini ve tereyaginin yarisini kalin dipli
bir tavaya koyup, tavayi orta atese oturtarak, tereyagini eritin. Eriyince pilic géguslerini koyup, her iki yanlarini,
ustlerindeki ekmekici altin sarisi bir renk alincaya kadar (6 - 8 dakika) sote edin.

Bu arada, kalan tereyagini baska birtavaya koyup, tavayi orta atese oturtarak, yagi eritin. Eriyince elma
dilimlerini koyup, ara sira altiist ederek, 4 - 5 dakika pisirip, atesi kisarak, 1 - 2 dakika pisirdikten sonra, elma
suyu, limon suyu ve kalan karabiberi katin ve 3 - 4 dakika daha pisirin. Elma dilimlerini bir kasikla tavanin
kenarina itip, tavadaki siviya kremayi, surekli karigtirarak ekledikten sonra, 2 dakika daha pisirin.

Oblr tavay atesten alip, pilic gdéguslerini isitilmig bir servis tabagdina ¢ikarin. Delikli spatulayla, atesteki tavadan
elma dilimlerini alip, pili¢ gdgUslerinin ¢evresine aktarin. Tavada kalan sosu hafif¢ce koyulagincaya kadar (2 -3
dakika) pisirmeyi strdirdikten sonra, tavayi atesten alip, sosu pili¢ gégusleri ve elma dilimleri Ustiine bosaltin.
Ayirmig oldugunuz 1 ¢orba kasi§i maydanozu Ustlerine serpip, servis yapin.
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