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KITIRLI PILIC

350 gr pili¢

Y2 su bardagi ¢cekilmis badem

100 gr taze ekmek

2 ¢orba kasi@i kiyilmis maydanoz

Y4 su bardagi un

Tuz, karabiber

1 corba kasigi mayonez

1 ¢orba kasigi rendelenmis portakal kabudu
3 corba kasi§i portakal suyu

Kizartma yagi

Tavugun kemikleri ve derisi ayrilir. ince seritler halinde kesilir.Kiyilmis badem, ufalanmis ekmek ve maydanozla
kanstinilir. Un,tuz ve karabiber ilave edilerek hepsi genis bir politen torbaya koyularak iyice ¢alkalanir. Daha
sonra tavuk seritleri ¢cirpiimis yumurtaya batirilir ve ekmek Kirintilarina iyice bulanir. Buzdolabinda 15- 20 dakika
kadar bekletilir. Kizartma yagi tavaya koyularak biraz kizdirilir. Daha sonra tavuk geritleri icine atilarak 3- 4
dakika, tavuklar sarimsi bir renk alana kadar kizartilir. Tavuklar pistikten sonra tavadan alinir ve havlu kagit
Uzerine koyularak yapi sizdirilir. Mayonez portakal kabugu rendesi ve portakal suyu karigtirilir ve sos kabina
alinir. Tavuklar da servis tabagina alinarak beraberce servis yapilir. Arzuya gére Userine sos dokulerek ya da
sade yenilir.
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