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KURU MEYVELI SOGANLI PILIC

8 pilig incigi (derileri temizlenmis)

1 corba kasig aygicek yagi

1 corba kasigi tuzsuz tereyagi

1/2 tath kasigi tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

175 g piring

1 klicUk sogan (dogranmisg)

60 cl. (2 1/2 su bardagi) tuzsuz tavuk suyu

1 baharat demeti (1 kekik dali + 5 maydanoz dali + 1 defne yapraginin bir tllbent iginde ya da iple baglanarak
biraraya getirilmesiyle olusturuimus)

50 g kuru kayisi (her biri 2'ye kesilmis)

1 ¢corba kasigi hardal

50 g (10 gorba kasigi) kuruliziim

50 g (10 ¢orba kasgi) kustzimdi

1/2 tath kasigi portakal kabudu rendesi (istege bagli)

125 g arpacik sogani (kaynar suda 30 saniye haslanip, soyulmus)
bir tutam tozseker

4 litrelik (17 su bardadi) atese dayanikl bir cam kaba (ya da firina girecek buyUklikte bir tencereye) aycicek
yagini ve tereyaginin 15 g'ini (1 corba kasigi) koyup, kabi harli atese oturtarak, yagi eritin. Eriyince inciklerin
4'0n0 koyup, altin sarisi bir renk alincaya kadar (yaklasik 4 dakika) kizartin. Altist edip, Ustlerine tuzun 1/8 tatl
kasigini ve karabiberin yarisini serperek, ikinci ylzlerini de altin sarisi bir renk alincaya kadar (yaklasik 3 dakika)
kizartin, incikleri delikli spatulayla bir tabada ¢ikarip, ayni islemleri kalan incikler, 1/8 tatl kasigi tuz ve kalan
karabiberle yineleyin. Atesi biraz kisip, pirincleri ve dogranmis soganlari kaba koyarak, piring taneleri
saydamlasincaya kadar (yaklasik 5 dakika) orta ateste pisirin. Tavuk suyunun 35 cl'si (1 1/2 su bardagi), kalan
tuz ve baharat demetini katip, karisimi birtasim kaynatin. Kaynayinca atesi kisip, kabin tGstlnu érterek, karigimi
kisik ateste 20 dakika pisirin. Firininizi 180 °C'a isitin.

Kayisilar, kurutizimler, kustizimleri, hardal ve portakal kabudu rendesini (istege bagli) kaba ekleyip,
karistirdiktan sonra, tabaktaki incikleri yerlestirin. Kalan tavuk suyunu ekleyip, kabi atesten alarak, Ustin(
kapatin ve firina verip, 35 dakika pigirin.

Bu arada arpacik soganlari .tozseker ve kalan 1/2 tatl kasidi tereyagini bir tavaya koyup, soganlarin tstlerini
Ortecek kadar su ekleyin ve tavayi orta atese oturtup karisimi bitlin suyunu gekinceye kadar (10-15 dakika)
kaynatin (tavayi surekli sallayarak, soganlarin altin sarisi bir renk ve karamelamsi bir kivam almalarini, ama
yanmamalarini saglayin).

Tavay atesten alip, soganlari firndaki kaba ekleyerek, karigimi yaklagik 15 dakika daha pisirin. Kabi firndan
alin ve baharat demetini ¢ikarip, atarak, bekletmeden servis yapin.
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