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PILIC TOPKAPI

Milli EGitim Bakanhg
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Glclendirilmesi Projesi
Ankara 2006

2 adet pili¢

500 g piring

150 g badem i¢i (kabugdu ¢ikariimisg, kavrulmus)
1 demet maydanoz (ince dogranmis)
250 g kuru sogan (ince Kiyilmig)

150 g sultani Gzim

250 g haglanmig tavuk cigeri

300 g mantar

1 litre tavuk suyu

350 g tereyagi

5 g karabiber

5 g kirmizi biber

25gtuz

Ayiklanmisg piring, gukur bir kaba alinir, Gstl kapanacak kadar ilik suyla islanmaya birakilir.

Yarim saat bekletilerek yikanir ve stzdurdlUr.

Tereyagdinin 100 grami bir tencerede kizdirilirak, soganlar ilave edilip birkag kez gevrilir.

Ince dogranmig cigerler, mantarlar da eklenerek karigtirmaya devam edilir.

Uzimler ve tavuk suyu ilavesiyle kaynamaya birakilir.

Ayri bir tencerede tereyadi hafifce kizdinlarak piring ilavesiyle 10 dakika, kenardan ortaya dodru karistirarak
kavrulur.

Cigerli harg, piringlerin lizerine bogaltilir.

Tuz ve bademleri de ilave ederek agir ateste 3 dakika kaynatilir.

Onceden isitilimis firnda da 10 dakika pigirilerek firndan alinir.

Tencerenin ebadindan daha buyUk bir tepsiyi tencerenin kenarina getirip tepsinin i¢ kenarlarina dayayarak
malzeme alt Ust edilir.

Tencerenin kenarindan kevgirin ucunu sokup hava aldirarak 5 dakika dinlenmeye birakilir.

Tencere kaldirlir ve bir kez karistirildiktan sonra maydanoz ve karabiber eklenir.

Ayiklanmis pili¢lerin but ve §oégus etleri dérde bolinur. Ancak gdgusteki kanat kemigi ve ug bacak kemigi
Uzerinde birakilir.

Et tahtasinin Gzerinde, derileri alta gelecek sekilde yayilir.

Pirzola demiri ile déverek inceltilerek tuz ve karabiber serpilir.

Hazirlanmig ic malzeme, kepge ile pilicin ortasina koyularak kevgir yardimiyla biraz karigtirilir.

Kemiksiz tarafindan kemikli tarafina dogru sarilarak, yaglanmis ve kenarlari 1 cm ice kivrilmis yagl kagidin
Uzerine, uglar alta gelecek sekilde yerlegtirilir.

4 parcasi da kemiklerine bir boyun sekli verilerek dikilir.

Kagitlarin her iki tarafindan ¢ikan uglaralta kivrilir.

Diz bir tepsiye dizilerek Uizerine erimis tereyagd gezdirilir.

Orta i1sidaki firinda 20 dakika pigirilir.

Pilicler soguduktan sonra kagitlari ¢akirtilarak yine ayni tepsiye dizilir.

Sebze garnitirleriyle servis yapilir.
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