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SEFTALILI PILIC

2 kuguk pilic (her biri yaklasik 750 g, sirt kemikleri ayiklanip, her biri 2'ye kesilmis)
17,5 cl. (1/2 su bardag) portakal suyu (taze sikilmig)

500 g seftali (kabuklar soyulup, ¢ekirdekleri ¢ikariimig)

1 ¢orba kasigi soya sosu

1 corba kasig aygicek yagi

1 taze sogan (ince dogranmis)

3 corba kagiJi tozseker

1 ¢orba kasigi limon suyu (taze sikimig)

1/2 tath kasigi tuz

Once finninizin 1zgarasini yakin. Portakal suyu, seftaliler, soya sosu, aycicek yag, taze soganlar, tozseker ve
limon suyunu kig¢uUk bir tencereye koyup, tencereyi orta atese oturtarak, karigimi 2,5 dakika pisirin. Karistirip,
3,5 dakika daha pisirdikten sonra, tencereyi atesten alarak, bir kenara birakin.

Yarim pili¢lerin Ustlerine tuzu serpip, deri bélimleri Uste gelecek bigimde firin 1zgarasinin altina yerlestirin ve
altin sarisi bir renk alincaya kadar (3 - 5 dakika) 1zgara edin (bu arada fazla yaglarini da birakacaklardir). Piligleri
Izgaradan alip, atese dayanikli bir cam kaba yerlestirerek, bir kenara birakin.

Finninizi 190 °C'a isitin. Yarim piliclerin Ustline tenceredeki jolelesmis seftalili karisimdan mutfak firgasiyla
sUrip, kabi firina vererek, piligleri 25 dakika pisirin. Kabi firndan alip, servis yapin.

SERVIS ONERISI: Yaninda tereyaginda sote edilmis taze fasulye ve firnda kavrulmus bademle.
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