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PILICDEN KESKEK

1 kilo kemikli pilic g6gsl
2 adet kuru sogan

1.5 su bardagi bugday

1 limonun suyu

1 cay bardagi zeytinyad
Tuz

Kirmizi pul biber

Sosu icin:

Tereyagdi

Kirmizi pul biber

Pili¢ etini tencereye koyun. Tuz, 2 yemek kasidi zeytinyagd, karabiber ve Ustini gegmeyecek kadar su ekleyin.
Kaynama bagladiinda atesi kisin. Haglanmasg! igin yarim saat yeterli olacaktir. Bugday bir kaseye alin. Bir gece
Onceden sicak suda bekletin. Ertesi giin siztin. Bir tencereye alin. Uzerini 2-3 parmak gececek sekilde sicak su
ekleyin. Orta ateste pismeye birakin. Buhari ¢iktiktan sonra atesi kisin. 25 dakika pisirin. Haglanan pili¢ gégstnu
elle minik pargalara ayirin. Kuru soganlari soyup temizledikten sonra rendeleyin. Haglanan bugdaya
rendelediginiz kuru sogan, pili¢ eti, 1 yemek kagsiJi tereyadi ve 1 tath kasigi kirmizi pul biber ekleyerek ezin ve
karistinin. 1 bardak sicak su ve 1 tath kasidi tuz ilave ederek 15-20 dakika daha pisirin. Bugdayl pili¢ etini
yeniden tahta kagik yardimiyla ezin. Elde ettiginiz kegkegi tencereye alin. 10 dakika daha pigirin. Tabaga alin.
Uzerine tereyadinda kizdinlmis kirmizi pul biber ekleyin. Servis yapin.
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