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PILIC TOPKAPI

10 adet Pilic But Pirzola
3 su bardagi piring

2 sogan

250 gr, pili¢ cigeri

300 gr, mantar

1 su bardag@i sultani Gzim
1 litre pili¢ suyu

1 demet maydanoz

1 tath kasigi karabiber

1 su barda@ ufalanmis badem
ici icin;

60 gr, tereyagdi

Tuz, karabiber

Pirinci sicak suda 30 dakika bekletin. Bol suyla yikayip stziin. Mantarlari nemli bezle silip dilimleyin. Cigerleri
kiip klip dograyin. Soganlari soyup ¢ok kii¢iik dograyin. Maydanozu kiyin. Bir tencereye 30 gr. tereyagini alip
kizdirin. Sogani ilave edip kavurun. Ciger ve mantarlari ekleyip kavurmaya devam edin. Uzim ve pili¢ suyunu
ilave edip pisirin.

Ayri bir tencereye kalan tereyagdini ekleyip eritin. Pirinci ilave edip surekli karigtirarak kavurun, Cigerli karigim,
tuz ve bademleri ekleyip kisik ateste 4-5 dakika pisirin. Ocaktan alin. Maydanoz ve karabiberi ekleyin.

Tahta kasikla harmanlayip dinlenmeye birakin. Pili¢ but pirzolalari diiz bir zemin Uizerine derileri alta gelecek
sekilde yayin. Et dovlcd ile inceltip tuz ve karabiber serpigtirin. )

Piringli harci etlerin ortasina paylastirip kemiksiz tarafindan kemikli tarafina dogru yagh kagida sarin. Onceden
isitilmis 180 dereceye ayarli firnda 30 dakika pisirin. Sebzeli garnitlr ile sicak servis yapin.
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