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INCIRLI PILIG

2 adet batun pilic

5 adet bliyik boy incir (4[2li olgun, 1[2i hafif ham)
1 dal biberiye

1 cay kasigi tuz

1 avu¢ maydanoz

5 ¢orba kasiJi beyaz sirke

2 corba kagsigi sivi yag

8 yaprak kivircik salata

1 cay kasigi karabiber

Pilicleri sirtlar altta kalacak sekilde tezgaha alin. Bacaklarindan ikiye ayirip ortasini agin. Bigakla arkasindan
bas kismina ilerleyin. Karsi ugtan ¢ikmak icin bigad itin. Sirtini kesmek i¢in bigagin ucunu bastirin. Etli kismi altta
olacak sekilde ters cevirip et doviciyle hafifgce dévin.

Etli kismini tuz, karabiber ve 1 dal biberiyeyle tatlandirin. Pilicleri derili kisimlari Uste gelecek sekilde yad
gezdirilmis yapismaz ylzeyli tencereye aktarip kapagini kapattiktan sonra orta ateste pisirin. 15-20 dakika
sonra kapagdini agip piliglerin Gzerine bir agirlik (su dolu ve sapli bir sos tenceresi gibi) yerlestirin. Bu sekilde 15
dakika daha pigirin.

Pilicleri cevirip agirhdi yeniden yerlestirin. 10 dakika daha pisirip agirhgr alin. 5 corba kasigi sirke ilave edin.
Piligleri yeniden gevirip karabiber ekleyin ve tencereden alin. 4 adet olgun incirin kabuklarini soyup pargalara
ayirin. Incir pargalarini, tenceredeki tavugun pistigi suya ekleyip birkac¢ dakika karistirarak sos olana kadar
pisirin. Dogranmig maydanozla tatlandirin. 1 tath kagigi yagi isitin. Kabugu soyulmamis inciri yuvarlak dilimleyip
soteleyin. Pili¢leri kivircik salatanin tGzerine yerlestirip sosla tatlandirin. Kizartilmig incir dilimleriyle stsleyin.
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