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PiLIC SOTE (FRANSA)

POULET SAUTE

4 kisi icin MALZEME :

1 adet yarka pili¢ (1200 gr. civarinda)
4 adet arpacik sogan ince Kiyilmig
Tuz, bir cimdik karabiber

2 corba kagiJ! tereyagdi

1 ¢corba kasigi un

1 su barda@i tavuk suyu

1 adet yumurta sarisi

4 corba kasigi krema, yoksa st

YAPILISI :

Pilici sekiz pargaya bollinliz, tuzlayip biberleyiniz, dibi diz kiigUk bir tencereye (kasrola) rafine yagini koyup
kizdirp pilicleri yanyana tencereye koyunuz

Kapagini kapatip fazla renk aldirmadan orta ategli firnda yoksa ortadan az ateste ocagin tizerinde onar dakika
alt Gst kizartip tencereyi ederek icindeki yagi dékiniiz

Tereyagdinin bir kagigini ve sogani Uzerine serpip ikiser dakika daha alt Ust kizartip bir ¢atal ile pilicleri bir glivece
¢ikariniz, ocagin Gzerinde tencereye tavuk suyunu ilave ediniz ve kalan tereyadi ile unu karigtirarak ezip
tenceredeki tavugun suyunun igine ilave ediniz

Bir cirpma teli ile karistirarak agir agir kaynatarak tgte bir miktarini ¢ektirip atesten aliniz

Yumurta sarisi ile siitl bir ¢ay fincaninda ¢irpip tizerine tavugun sosundan bir miktar ilave edip karigtirip tekrar
tavugun sosuna llave ediniz, sosu pili¢lerin Gzerine d6ékUp servis ediniz.
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