B

—
ﬁ
/
5

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

MURDUMERIKLI PILIG BUDU YAHNISI

4 iri pilic budu (derileri ayiklanmig)

20 murdumerigi (yaklasik 150 g) ¢cekirdekleri ¢ikariimig)
75 g (1 ¢orba kasiJi) tuzsuz tereyagi

1/4 tath kasigi tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

1 iri sogan (2'ye kesilip, ince dogranmis)

1 iri havug (kazinip, verevine 5 mm kalinhdinda dilimlenmis)
4 dis sarimsak (ince kiyilmig)

1 tath kasidi toz hardal

1/4 tath kasigi kekik

40 cl. (yaklasik 1 1/2 su bardadi) tuzsuz tavuk suyu

10 maydanoz dali (iple baglanmis)

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

1 corba kasigi maydanoz (kiyllmig)

Tereyagini kalin dipli bir tavaya koyup, tavayi orta atese oturtarak, yag: eritin. Eriyince pili¢ butlarini koyup, her
iki yanlarini altin sarisi bir renk alincaya kadar (5'er dakika) kizartin. Ustlerine tuz ve karabiberi serpip, delikli
spatulayla atese dayanikli bir kaba ¢ikararak, bir kenara birakin. Tavaya soganlar, havuglar, sarimsaklar ve
kekigi koyup, karistirin. Sonra sik sik karigtirarak, soganlar saydamlasincaya kadar (6 - 7 dakika) pisirin.
Firnninizi 170 °C'a isitin.

Tavadaki havuglu - soganli karisima mirdumeriklerini ekleyin. Toz hardali tavuk suyu iginde eritip, hardalli
tavuksuyunu da tavaya ekleyerek, karisimi 3 dakika pigirin. Sonra tavayi atesten alip, atese dayanikli kaptaki
butlarin Ustline bosaltarak (karisim butlarin Gstind értmelidir), iple baglanmis maydanozlari ekleyin. Kabin
Ustind kapatip, firina vererek, firin sicakhigini 100 °C'a diiglrin ve butlari 1 saat pisirin.

Kabi firndan alip, butlari delikli spatulayla bir servis tabagina ¢ikarin. Sonra Ustlerini aliminyum folyoyla érterek,
tabagi firna koyun ve firnin kapagini hafifce aralik birakarak, sicak kalmalarini sadlayin. Atese dayanikl kapta
kalan sosa, limon suyunu katip, iple baglanmis maydanozlar atin. Kabi orta atese oturtup, sosu yari yariya
¢ekinceye kadar (15-20 dakika) pisirin. Firindaki servis tabagdini alip, aliminyum folyoyu atin. Atesteki kabi da
alip, sosu tabaktaki butlarin Gstlne bosaltin ve maydanozlari serpip, servis yapin.
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