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SEBZELI PILIC SOTE

3 pilic gdgsi (deri ve kemikleri ayiklanip, 7,5 cm boyunda - 1 cm eninde kesilmig; yaklasik 350 g)
1/2 tath kasigi tuz

1/4 tath kasigi beyazbiber (taze ¢ekilmig)

4 tath kasigi aygicek yagi

5 iri dis sanmsak (kabuklar soyulup, bitin kalacak bi¢cimde hafifce ezilmis)
250 g brokoli (cigekli bélumleri ayrilip, sap bdlimleri verevine ince dogranmis)
2 havug (kazinip, verevine ince dogranmis)

1 klicUk kirmizi sodan (iri parcalar halinde dogranmig)

2 corba kasi§i ceviz igi

3 taze sogdan (ayiklanip, verevine dogranmig)

1/2 su bardag tuzsuz tavuk suyu

2 corba kagig misir nisastasi (1 ¢corba kasigi soya sosunda karigtiriimig)

1/2 tath kasig susamyagi (istege bagh)

Bir salata k&sesinde 1/4 tath kasigi tuz ve 1/2 tatl kasigi beyazbiberi karistirip, pili¢ seritlerini ekleyerek, yeniden
iyice kanstirin.

Kalin dipli bir tavayi harli atese oturtup kizdirin. Tava kizinca aygicek yadinin 2 ¢corba kasigini koyup, tavay saga
sola egerek, her yanini yaglayin. Sarimsaklari koyup, surekli karistirarak 30 saniye kizarttiktan sonra, pili¢
seritlerini koyun ve iyice beyazlagsincaya kadar (yaklasik 3 dakika) sote edin.

Delikli kagikla sarimsaklar tavadan alip, atin. Tavayi atesten alip, delikli kasikla pili¢ seritlerini bir tabaga ¢ikarin.
Tavada kalan yada 1 ¢orba kasigi daha cicekyadi ekleyip, brokoliler ve havuglar koyarak, kalan tuz ve kalan
beyazbiberi serptikten sonra, timi yaga iyice bulanincaya kadar (1 - 2 dakika) karnstirin. Kalan aygicek yagini
ekleyip, kirmizi soganlar, ceviz igleri ve taze soganlarin 2/3'Un0 katin ve 2 - 3 dakika surekli karistirarak pisirin.
Pili¢ seritlerini yeniden tavaya koyup, sebzelerle iyice karistirin. Bir tahta kasikla karigsimi tavanin bir kenarinda
toplayip, acilan bogluga tavuk suyunu bosaltin. Misir nisastal karisimi karistirarak ekleyip, sosu biraz
koyulasincaya kadar pisirin. Tavanin kenarindaki sebzeler ve pili¢ seritlerini kasikla sosa karigtirip, 2 - 3 dakika
daha, surekli karistirarak pisirin. Susamyagini (istege baglh) ekleyip, yeniden karistirin.

Tavay atesten alip, sebzeli pili¢ soteyi bir servis tabadina aktarin. Kalan taze soganlari serpistirip, servis yapin.

Not: Sote etme, sebzelerin renk, sertlik ve kokularini yitirmeden pisirilmelerini saglar. Etlerin sertlesmesine,
sebzelerin de yumusamasina engel olmak igin, karisimin hizli hareketlerle karigtiriimasi gerekir.
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