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PILIC YAHNISI

800 gr'lik 1 pili¢ (yikanip temizlenerek Gttlendikten sonra, kemikleri ayiklanip kugbagsi dogranmis)
100 gr (7 gorba kasigi) tereyagi

1 orta boy sogan (ince dogranmig)

2 orta boy domates (kabuklan soyulup ¢ekirdekleri temizlenerek kugbasi dogranmis)

2 corba kagsiJi domates salcasi

4 su bardag tavuk suyu

200 gr (1 su bardag) rafine yag

4 buyUk patates (kabuklari soyulup kugbasi dogranmis)

2 blyUk havug (kabuklari kazinip kugbasi dogranmig)

4 orta boy sogan (dis kabuklari alinip battin birakilmig)

Once, finninizi orta sicakhga (180°C) getirip, Isitiniz.

Orta boy bir tavada rafine yagi, orta ateste kizdiriniz. Patatesleri koyup, 2-3 dakika, dis kisimlari kabuk tutana
kadar kizartiniz. Tavayi atesten alip, patatesleri bir delikli kepgeyle kadit pegete Ustiine ¢ikararak, fazla yaglarini
slzdirinQz.

BuyUk bir tencerede, tereya@i orta ateste eritiniz. Yag kizinca ince dolanmis sodanlari katip, sik sik karistirarak
5-6 dakika, renkleri pembelesene kadar kavurunuz. Domates ve salgayi ekleyip, sik sik karigtirarak 4-5 dakika,
domatesler suyunu birakana kadar pisiriniz. Tencereye pilic parcalarini koyup, bir delikli kepgeyle karigtirarak
20 dakika daha pisiriniz.

Kizarmig patates, bitlin sogan ve havuglar katip 10 dakika daha, karisturarak pisiriniz. Tavuk suyunu ekleyip
atesi yukseltiniz. Su kaynayinca atesi kisip, yahniyi 10 dakika daha pisirdikten sonra, tencereyi atesten aliniz.
Yahninizi isitilmig derin bir servis tabagdina aktarip, servis ediniz.
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