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PILIC FESTIVAL

MALZEMELER

Tavuk fleto:3 ad(derisiz ve kemiksiz)
Mantar:350 gr

CGarliston biber:200 gr
Sivri biber:100 gr
Domates:250 gr(konkase)
Kasar:100 gr

Sit:250 ml

Un: 200 gr

Su: 250 ml

Kori:15 gr

Karabiber:20 gr

Tuz:35 gr

Tavuk bulyon:15 gr
Kirmizi pul biber:10 gr
Tereyad:200 gr
Yumurta:2 ad(130 gr)
Sogan:150 gr

Siviyagd: 75 ml

YAPILIS TARIFI

Tavuklari 1zgaralik agalim. Firinda 15 dakika pisirelim(170c)

I¢ harcinin yapiligi:

Soganlari ince dograyip 75 gr tereyagla soganlar sarisi olana dek
kavuralim.Sonra piyaz dogranmis mantarlari atip kavurmaya devam
edelim,biberlerimizi atalim tencereye sirasiyla baharatlari atalim ve kisik
ateste 10 dk kaynatalim. 10 dk da dinlendirelim.

Besamel sos yapimi:

50 ml sivi yagla unumuzu kavuralim fazla degil 8-9 dk sonra 75 gr tere
yagini atip eriyene kadar kavuralim sirasiyla sit ve su ekleyip iyice
¢irpalim topak olmasin. Kisik ateste karistirarak kivami tutturun

tuz ve biraz bulyon atabilirsiniz .Damak zevkinize gére besamel sos
soguduktan sonra iki yumurtayi sosa yedirelim ve sogutalim.

Domates Sos yapimi:

50 gr salgamizi kalan 25 ml sivi yagimiz ve 25 gr tereyagila kavuralim 2
bardak su ekleyip kaynatalim biraz tuz ve az bulyon ekleyelim ve 15
dakika kaynatalim bu sosta hazir.

Simdi son nokta:

Finn tepsisine tavuklari dizelim ve tstne harcimizi ekleyelim

ve besamal sosu Ustline krema torbasi yada kepceyle kaplama yapalim.
Besamalin Ustlinede kasar ekleyelim ve yaptigimiz domates sosla 15 dk
firinlayalim.
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