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ITALYAN USULU PILIC

3 adet pili¢

60 gram gicekyag (3 corba kasigi)

30 gram tereyad! ya da margarin (1/2 ¢orba kasig)
500 gram domates (3 blyikce)

2 kahve fincani su

Tuz

300 gram eriste

3 corba kagiJi tereyagdi

1 Bir tencereye; 3 silme ¢orba kasigi margarin koyarak kizdirmak, yag kizinca buna; tiyleri yolunmus, igi
temizlenmig, ttstlenmig, yikanmig ve ayaklari gerisine gegirilmis ve tuzlanmig 3 adet semiz pili¢ katarak
tencerenin kapagini kapatmali ve piliglerin bir taraflar kizardiktan sonra, dider taraflarini gevirerek her bir
taraflan da nar gibi oluncaya kadar ortadan daha az kuvvetteki ateste asadi yukari 20 - 30 dakika arasinda
kizarmaya birakmalidir. (Piliglerin kiiglk ateste pisirilmesine 6nemle dikkat etmelidir).

2 Piligler kizarinca; tencereye, kabuklan ¢ikariimis ve kiigUk pargalara dogranmig 3 blytikc¢e domates, bir buguk
silme ¢orba kagiJi tereyadi ya da margarin katarak, tencerenin kapagini kapatmali ve domatesler sularini salip
¢ekmesi icin 30 dakika daha pisirmelidir.

3 Piligler iyice pisince bunlara, 2 kahve fincani da su katmak suretiyle bir bes dakika daha pisirmeli, sonra
tencereyi atesten alarak, piligleri uzunluklarina dogru ortalarindan ikiye kesmeli ve kesilmis pilicleri bir tabaga
yerlestirmelidir.

4 Tabaga alinmig piliglerin yanlarina, kaynar tuzlu suya atarak hafifce yumusayincaya kadar haslanmis,
sUzulmOs ve Ug¢ silme ¢orba kasigi tereyadindan sote olmus 300 gram hazir eriste koyarak servis yapmalidir.
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