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SEHRIYELI PILIC

3 pili¢

2 domates (buyUk)

1 kahve fincani su

2,5 ¢orba kasigi sofra margarini
300 gr arpa sehriyesi

tuz

karabiber

1/2 limon

Bir tepsiye temizlenip tltstlenmis ve limonla ovulmus piligler konur. Suyu ve yagin birbuguk kasigi da ilave
edilir. Ve kizgin firma koyulur. Her biri yanlari nar gibi olana dek 30 - 40 dakika pisirilir. Kabuklan soyulup yagdsiz
olarak eze eze salga haline getirilmis domatesler piliglere ilave edilir. Tepsinin kapagdi kapatilir. Séyle bir yirmi -
yirmibeg dakika daha pisirildikten sonra tepsi firindan ¢ikarilir. Piligler pargalara ayrilip bir tabaga alinir.

Tabak ilikga bir yere konur. Tepsideki salgaya iki - iki-buguk bardak su ilave edilir. Hafif atese konur. Ote
yandan, bir tencereye yagin kalani koyulup eritilir, sehriyeler ilave edilir ve 4 - 5 dakika kavrulur. Kaynamakta
olan tepsideki piligli domates suyunu ilave edin sonra. Bir tagim kaynattiktan sonra ocak kisilip ortadan az ateste
sehriyeler suyunu gekinceye dek pisirilir. Bir glizel karigtirildiktan sonra ¢ok ¢ok hafif ategte 8-10 dakika
demlendirilmis sehriye hilavi servis tabagina konulur. Uzerine pili¢ler yerlestirilip, sicak sicak servis yapilir.
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