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SALSALI PILIC

4 adet Banvit Pilic Bonfile G6gus

2 ¢orba kagsig mercankdgsk (ince kiyilmig, veya kekik)
2 tatl kagigi toz kirmizibiber (tatlh)

1 tath kasidi pul kirmizibiber

2 dis sarimsak (ince kiyilmig)

2 corba kasigi zeytinyagi

1 tath kasidi tane karabiber (dévilmus)

2 adet orta boy domates (kabuklar soyulmus, iri dogranmig)
1 adet ki¢ik boy kirmizi sogan (iri dogranmig)

1 adet orta boy yesil biber (iri dogranmig)

2 ¢orba kasigdi maydanoz (iri dogranmig)

2 ¢orba kagsidi limon suyu

Mercankdgk, toz ve pul kirmizibiber, sarimsak, bir corba kagigi zeytinyadi ve karabiberi iyice harmanlayin.
Etlerin her iki yUzlerine strtip, hafifce ovusturun. Uzerini stregle 6rtlip, 1 saat buzdolabinda dinlendirin.
Domates, sogan, yesil biber ve maydanozu iyice harmanlayin. Kalan zeytinyadi ve limon suyunu ¢irpip, Gzerine
gezdirin. Hafifce karigtirarak salsayi hazirlayin.

Yagsiz tavaya ¢ok az yag sUrup isitin. Hizli ateste etlerin her iki yizlerini altin sarisi renk alincaya kadar 3’er dak.
pisirin. Uzerine kapak kapatin, kisik ateste etler yumusayincaya kadar yaklasik 10 dak. daha pisirin.

Etleri hazirladiginiz salsa ile birlikte servis yapin.
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