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ISPANYOL USULU PILIC

1 pili¢ (yaklasik 1 250 g- derisi ayiklanip, iri parcalar halinde kesilmis)

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

1/2 tath kasigi tuz

3 ¢corba kagsigi natlrel zeytinyad

2 sogan (ince dogranmig)

175 g (yaklasik 3/4 su bardag) piring

bir tutam safran

2 su bardag tuzsuz tavuk suyu

2 corba kasiJi aci sivribiber (dogranmig)

bir tutam kimyon (istege bagli)

2 dis sarimsak (ince kiyilmig)

2 iri domates (kabuklari soyulup, ¢ekirdekleri ¢ikarildiktan sonra, dogranmig)

1 dolmalik kirmizi biber (1zgara edilip, kabuklar soyulduktan sonra, 2'ye kesilerek, ¢ekirdekleri temizlenmis ve
seritler halinde kesilmis)

1 dolmalik sari biber (1zgara edilip, kabuklari soyulduktan sonra, 2'ye kesilerek, ¢ekirdekleri temizlenmis ve
seritler halinde kesilmis)

1 ¢corba kasigi maydanoz (dogranmig)

Karabiberi ve tuzun yarisini pili¢ parcalarinin tGstline serpin. 4 litre (yaklasik 16 su barda@i) su alacak biyuklUkte
bir tencereye zeytinyadinin 2 ¢orba kasigini koyup, tencereyi orta atese oturtarak yagi isitin. Yag isininca pilig
parcalarini koyup, her iki yanlarini 2'ser dakika kizartin. Pili¢ parcalarini delikli spatulayla bir tabaga ¢ikarin.
Tencereye kalan zeytinyadini koyup, soganlari ekleyin ve sik sik karistirarak saydamlasincaya kadar (yaklasik
10 dakika) pisirin. Pirinci ekleyip, strekli karistirarak 2 dakika kavurduktan sonra atesi kisip, tencerenin
kapagini kapatarak, piring btlin siviyl gekinceye kadar (yaklasik 8 dakika) pisirin. Bir kAsede safrani tavuk
suyuyla karistirip, tencereye ekleyin. Surekli karigtirarak aci sivribiberler, kimyon (istege bagl), kalan tuz ve
sarimsaklari ekleyip, 15 dakika kisik ateste pisirin. Domatesleri ve tabaktaki pili¢ pargalarini yerlestirip, bir
kasigin tersiyle bastirarak pirince gémulmelerini sagladiktan sonra, piligleri butlardan birine bir bigak batirilinca
aclk renkli, berrak bir sivi akincaya kadar (yaklasik 25 dakika) pisirin. Tencereyi atesten alip, dolmalik biber
seritleri ve maydanozlarla susleyerek, servis yapin.
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