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KUSKONMAZLI PiLIC

4 pilic g6égsu (deri ve kemikleri ayiklanmig; yaklasik 500 g)
20 kugskonmaz (saplari kesilip, soyulmus)

1/2 tath kasig aygicek yagi

bir tutam tuz bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

1 dolmalik kirmizi biber (sap ve ¢ekirdekleri temizlendikten sonra, seritler halinde kesilmis)
Limonlu - tarhunlu sos:

2 taze sogan (ince dogranmig)

3 ¢orba kagsi@i limon suyu (taze sikilmig)

bir tutam kekik

1/4 tath kasig tarhun

2 corba kasi§i aycicek yag

1 corba kasigi naturel zeytinyagi

1 dis sarimsak (kiyilmig)

1 corba kasigi maydanoz (kiyllmig)

1 tath kasidi tozseker

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

Sosu hazirlamak igin taze soganlar, limon suyu, kekik ve tarhunu bir k&sede karistirip, bir kenarda 10 dakika
bekletin. Cicekyadi, sarimsak, maydanoz, tozseker ve karabiberi katip, 10 dakika daha bekletin.

Aycgicek yagini kalin dipli bir tavaya koyup, tavayi ¢ok kisik atese, oturtarak, yagi isitin. Pili¢ géguslerine tuz ve
karabiberi serpin. Yag isininca pili¢ géguslerini tavaya koyup, Ustlerine adir bir tabag ters kapatarak, gégusleri
5 dakika pisirin. Altlst edip, 6blr yizlerini de ayni bicimde 3 - 4 dakika pisirdikten sonra, tavayi atesten alin.
GoQgus etlerini bir servis tabagina ¢ikarip, tabagi buzdular binda en az 10 dakika sogutun.

Kuskonmaz saplarini bir tencereye koyup, 4 ¢corba kasigi su ekledikten sonra, tencerenin kapagini kapatarak
orta atese oturtun ve suyu bir tagim kaynatin. Kaynamaya bagladiktan sonra, kugskonmazlari yumusayincaya
(ama gevrekliklerini yitirmemelidirler) kadar (yaklasik 2 dakika) haslayin. Tencereyi atesten alip, kugskonmazlari
bir sizgecte stizerek, soguk su altinda calkaladiktan sonra bir kenara birakin.

Buzdolabindaki tabagi alip, pilic géguslerini verevine dilimleyerek, 4 diiz tabaga bolUstirin. Yanlarina
kuskonmaz saplarini yerlegtirip, Ustlerini kirmizi biber serit-leriyle stsleyin. Kasedeki sosu kagsikla pili¢
dilimlerinin ve kuskonmazlarin Ustiine bdélisturlp, servis yapin.
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