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PILIC GALANTIN

1 adet Pili¢

1 kahve fincani Findik (kavrulmamig)
1 adet Sogan

1 dis Sarimsak

2 adet Yumurta

1 yemek kasigr Krema

1 yemek kasigi Portakal suyu

1 tath kasidi Portakal Kabudu Rendesi
1 tath kasidi Limon Kabudu Rendesi
1 tath kasidi margarin

1 tath kasidi Biber

Tuz

3-5 yaprak Yaprak Jéle

Pilicin kemiklerini ve derilerini ayiklayip margarini etleri diger malzemeler ile birlikte blender' dan gegirin.
Elde ettiginiz karigimi folyo kagidi Gzerine koyun.

Yaklasik 4-5 cm ¢apinda silindir haline getirip folyo kagidina sarin.

Folyo kagidina sariimig karisimi firnin haglama konumunda veya ocak ustl tencerede bol su ile 30-40 dakika
pisirin.

Sogumaya birakin.

Yaprak jéleyi 1 bardak soguk suda eritin.

Joleyi 8-10 mm kaliniginda olacak sekilde bir kaba dékin.

Buzdolabinda katilagsmaya birakin.

Sogumus pili¢ Gzerindeki folyo kagdidi alin.

5-6 mm genigliginde dilimleyin.

Servis tabagdina koyun.

Joleyi minik kipler halinde kesin.

Pili¢ etlerinin Uzerine ve yanlarina koyun.

Servis yapin.
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