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PILIC CORBASI

Tugrul Savkay

1 adet pili¢ (temizlenip, yikanmis), 1 kg&apos;lik
100 gr. tereyadi (6,5 ¢orba kasidr)

1,5 It. su (6 su bardagi)

2 cay kasigi domates salcasi

1/2 su bardagi pirin¢ ya da tel sehriye

Tuz

Temizlenmis pilici alabilecek blytklikte bir tencerede tereyagdini eritin. Yag kizinca pilici tencereye yerlestirerek
her yan altin sarisi renk alincaya kadar kizartin.

Bu arada pilici alabilecek buyUklikte bir bagka tencereye suyu koyup, bir tagim kaynatin. Kizarmisg pilici yagiyla
birlikte, kaynamakta olan suyun bulundugu tencereye dikkatlice bosaltin.

Harli ateste pilici iyice yumusayip etleri kolayca kemiginden ayrilir duruma gelinceye kadar yaklagik 30 dakika
pisirin. Uzerinde biriken kefi bir kevgir ile alip, atin.

Pili¢ pisince tencereyi atesten alin. Kemiklerini ayirip, etlerini kicik lokmalar bi¢ciminde didin ve tenceredeki
tavuk suyunun icine atin. Gorbaya domates sal¢asini koyun, eriyinceye kadar karistirin.

Corbayi atese oturtup bir tagim kaynatin. Pirinci ya da sehriyeyi ekleyip, yumusayincaya kadar pisirerek atesten
alin. Tuzunu ayarlayip, sicak olarak servis edin.
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