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PILIC FILETOSU SANZELIZE (FRANSA)

SUPREME DE BRESSE CHAMPS ELYSEES

MALZEME :

1 adet pili¢ (800-1000 gr. civarinda)
Tuz, bir cimdik karabiber

Bir cimdik rende hindistancevizi

2 corba kagsigi krema (yoksa soguk sit)
2 ¢orba kasiJi un

2 adet yumurta (bir kapta ¢irpiimig)

1/2 su bardag galeta tozu

2 kahve fincani rafine yagi

1 ¢corba kasigi tereyad

YAPILISI :

Pilicin gdguslerini parcalamadan but ve gégus olarak dort parcaya ayiriniz

Goguslerin kanat kemigini birakip diger kemiklerini ve derilerini temizleyiniz

Butlarin kemiklerini temizleyip ince aynall kiyma makinasindan butlari iki defa ¢ekiniz

Gektiginiz kiymayi kiicUk bir kaba koyup Uzerine tuz, biber, bir ¢ay kasidi tereyagdi, hindistancevizi ve kremayi
koyup bir agac kasikla dort dakika karistiriniz

Tavuklarin géguslerini kalin tarafindan boyuna koparmadan dikkatlice yarip hazirladiginiz kiymayi yardiginiz
kisimdan gdgsin igine diizglince doldurunuz (sandvig¢ gibi) gégis butinmus intibaini vermelidir

Gogusleri hafif tuzlayip biberleyip dnce una sonra yumurtaya sonra galetaya bulayiniz

Bir tavaya rafine yadini koyup kizdirip pilic géguslerini tavaya koyunuz ve orta ateste beser dakika alt Ust altin
sarisi kizartip bir servis tabagina ¢ikariniz

KugUk bir tavada tereyadini koyup kizartip Gzerlerine dokiniz, agsadidaki kremali mantar ile servis ediniz

Kremali Mantar

Malzeme :

1/2 su bardag dilimlenmis mantar
1 su bardagi kaynar su

1 kahve fincani soguk sit

1 corba kasigi dolusu un

1/2 tath kasigi tuz

1 cay kasigi kirmizi yaprak biber

1 klicUk sogan (piyaz dogranmis)
2 tath kasig yag.

Yapiligt:

KugUk bir kapta bir tath kasig yagla iki dakika mantari sote yapip atesten aliniz

KugUk bir tencereye bir kasik yag ile sogani koyup orta ateste iki (¢ dakika kavurup kirmizi biberi ilave edip U¢
dakika karigtirip atesten aliniz

Birkag¢ dakika sonra ilik vaziyete gelince i¢ine unu, tuzu ve bir kahve fincani sttt koyup bir ¢irpma teli ile
karistirarak ezip, sttl kaynar olarak ilave ediniz

Orta ateste karistirarak kaynatip U¢ bes dakika pigiriniz

Mantari icersine stizdUrUp bir iki dakika karistirip kaynatarak servis ediniz.
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