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REZENELI PILIC HASLAMA (FRANSA)

6 pilic budu (derileri ayiklanmig)

1/4 tath kasig1 karabiber (taze, ¢ekilmig)

2 dis sarimsak (soyulmus)

4 su bardag tuzsuz tavuk suyu

1 sogan (ince dogranmis)

1/2 tath kasigi rezene tohumu

1 tath kasidi tuz

1 iri rezene (gicekli bolimleri ve kdk bdlimlerinin sert dis yapraklari ayiklanip, bir kenarda saklanmis; kalan kék
bélimleri alti esit parcaya kesilmis)

1 kereviz sapi (ayiklanip, 7,5 cm boyunda - 5 mm kalinliginda dogranmis)
1 defne yaprag

2 iri marul yaprag!

250 g kuguk havug (kazinmig)

15 g (1 corba kasigi) tuzsuz tereyagi

Karabiberin 1 tatl kasi§gi ve sarimsaklari bir tabakta iyice karistirarak hamur haline getirip, pili¢ butlarini bu
karisima bulayin.

Tavuk suyunun bir bardagini bir tencereye koyup, tencereyi orta atese oturtarak, bir tagim kaynatin. Kaynayinca
pili¢c butlarini koyup, altiist ederek, her yanlarinin bulanmasini saglayin. Kalan tuzsuz tavuk suyu, soganlar,
rezene tohumlari ve tuzu ekleyip (tavuk suyu butlar hafifce értmelidir; értmiyorsa, biraz daha eklenebilir),
karisimi bir tagim kaynatin. Kaynayinca atesi kisip, 15 dakika pisirin.

Bu arada rezenelerin sert dis yapraklari, kereviz sapi pargalari ve defne yapragini marullardan birinin ortasina
koyup, 6blr marul yapradini Gstiine kapatin ve bir sicimle baglayarak a¢iimamasini saglayin. Hazirladiginiz bu
baharat demeti'ni, tencereye ekleyin.

Tenceredeki karisimin pisme siresi dolunca, rezenelerin kdk bollimlerini, piliclerin arasindan suya batirin ve
tencerenin kapagini kapatip, 5 dakika daha pisirin. Sonra havuclar ekleyip, tencerenin kapagdini kapatmadan,
karisimi, butlardan birine sivri bir bicagin ucu batirilinca, agik renkli, berrak bir sivi akincaya kadar (8-10 dakika)
pisirin. Pili¢c butlarini ve sebzeleri delikli spatulayla, isitiimis bir servis tabagina ¢ikarin.

Tencerede kalan pisme suyunu 30 cl (1 1 /4 su bardag) kalincaya kadar kaynatin ve tencereyi atesten alarak,
baharat demetini ¢ikarip atin. Tereya@i ve kalan karabiberi ¢atalla ¢irparak ekleyip, tabaktaki butlar ve
sebzelerin Ustlne bosaltin. Rezenelerin cicekli bélimleriyle stsleyip, servis yapin.
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