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SOSLU FIRINDA PILIC

1 adet Bitun Pili¢ Tabakli (en az 1600 gr)

1,5 adet limon (bdtin limonu ikiye kesin)

4 adet sarimsak

2 sap kereviz (yapraklariyla beraber ince kiyllmig)
2 adet kligUk boy havug (kiglk kiip dogranmig)
1,5 corba kasig balsamik sirke

1 ¢corba kasigi tereyagd

Tuz, karabiber (arzu edilen miktarda)

iki yarim limonu ve sarimsaklari piire kivamina gelinceye kadar robottan gegirin. Kereviz, havug, tuz ve
karabiberi katip harmanlayin. Harci pilicin g6gus bosluguna doldurun.

Pilicin bacaklarini yukarida ¢arpraz sekilde baglayin. G6gus kismi yukariya gelecek sekilde bir firin tepsisine
yerlestirin.

Kalan yarim limonun suyunu sikin. Tuz, karabiber katip, hafifce ¢irpin ve pilicin her tarafina sirtn.

Pilicin Gzerini iki kath aliminyum folyo ile hava almayacak sekilde kaplayin. Firin tepsisinin yarisina gelecek
sekilde kaynar su koyun ve dnceden isitiimig 180C firinda yaklasik 45 dak. pisirip, firndan alin.

Pilicin Gzerinden aliminyum folyoyu alip, tepsideki suyu dokun.

Balsamik sirkeyi bir firga ile pilicin her tarafina striin. Onceden isitiimis 200C firinda Gzerini értmeden, altin
sarisi renk alincaya kadar, yaklasik 15 dak. daha pisirin. Firindan ¢ikarip 10 dak. dinlendirin.

Kalan balsamik sirke, tereyadl, tuz ve karabiberi katip karigtirin.

Pilici sosla birlikte servis yapin.
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