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PILIC SIS

1 adet pili¢

1 adet sogan

1-2 defne yapragi

2-3 adet domates
2-3 adet sivri biber

1 corba kasigi siviyag
Yeterince tuz
Karabiber

Kekik

YAPILISI:

Pilici temizleyip, yikayiniz. Kemiklerinden ayirip, kusbasindan biiylk parcalara dog-rayiniz. Sogani ayiklayip,
rendenin ince tarafiyla rendeleyiniz. Suyunu ¢ikariniz. Rendeledidiniz soganin igine siviyag ilave edip, tuzunu
biberini ekiniz. Kekigi, defne yapragini karigtirip, bir bulamag yapiniz. Bu bulamaci kusbagi dogradiginiz etlerin
Uzerine dokip, karistirdiktan sonra, bir saat kadar bekletiniz. Domates ve biberleri iri iri dograyip bir kenarda
bekletiniz. Sisleri siviyag ile yaglayiniz. Sirasiyla bir et, bir domates, bir et, bir biber olmak tizere muntazam
geciriniz. Hazirladiginiz sisleri kdmdar 1zgarasi veya firin izgarasinda ¢evire ¢evire 5-6 dakika pigiriniz. Pisenleri
aninda misafirin tabagina siyirip, sicak sicak ikram ediniz. Eger bir stire bekletmek icap ediyorsa, kapakl sicak
bir madeni kap icinde pisenleri biriktirip dyle ikram ediniz.

NOT: Tavuk eti, koyun ve dana etine benzemez. Yagsiz oldugu igin kizarirken ¢abuk kurur. Onun igin
kizartirken Uzerine zaman zaman fircayla yag strtnuz.
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