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PILIC A LAKING

Sahrap Soysal

3 yemek kasigi margarin yada tereyagi
100 gr (~1 su bardagi) mantar

2 adet kirmizi biber

1 adet sogan

2 yemek kasigi un

Y2 cay kasi§i tuz

Y2 ¢ay kasigi kirmizi aci toz biber

500 ml krema

3 adet yumurta sarisi

2 adet tavuk g6gus eti

Soganlari yemeklik dograyin. Kirmizi biber ve mantarlari ince ince dilimleyin. Tavuk gégduslerini haslayip
soguduktan sonra kip kip dograyin.

Derin bir tencerede tereyeagini eritip mantar, kirmizi biber ve soganlari ekleyin. Arada karistirarak sebzeler
yumusayana kadar (fakat kararmamasi gerekiyor) orta ateste 1-2 dakika kavurun.

Un, tuz ve kirmizi toz biberi ekleyip karigtirin. Topaklanmamasi icin strekli karistirarak azar azar kremay! ekleyin
ve kaynayana kadar arada karistirarak pisirmeye devam edin.

Yumurta sarilarini bir kapta iyice ¢irpin. Kaynayan sostan azar azar ekleyerek yumurta sarilarinin kesilmeden
Isinmasini ve incelmesini sadlayin. Daha sonra incelttigimiz yumurta sarilarini da kaynayan sosa ekleyin ve
arada karigtirarak kaynaya kadar pisirmeye devam edin.

Son olarak tavuklari ekleyip 3-5 dakika daha sos ile kaynagip isinmalari i¢in pisirmeye devam edin. Ortadan
ikiye kestiginiz klicUk yuvarlak ekmekler lizerinde servis edebilirsiniz.
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