I -'u" H!.
)
%j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

PILESKA
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1 tavuk gégsu

2 ¢orba kasiJi un

2-3 corba kasigi tereyagi

Bir avuctan biraz fazla tel sehriye
1 yumurta sarisi

2-3 corba kasig yogurt

1 dis sarimsak

4-5 bardak su

Tavuk gégsunu suda haglayin. Ayri bir tencerede un ile yagi kavurup yavas yavas tavuk suyunu ilave ediyoruz
ve surekli kanstirlyoruz. Tim suyu koyduktan sonra icine tel sehriyeleri ve kiiguk parcalara ayirdigimiz tavugu
atip sonra da rendeledigimiz ya da ezdigimiz sarimsagi koyuyoruz. Sehriyeler piserken bir kenarda yumurta
sarisi ile yogurdu glizelce ¢irpip artik pismis olan ¢corbanin suyundan bir miktar alarak karistiriyor sonra da
tencereye doklyoruz. Bir iki tagim daha kaynatip ocadin altini kapatiyoruz. Servis sirasinda da arzuya goére
nane, karabiber ve kirmizi biberle stslUyoruz.

Pileska
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