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SUSAMLI VE DEREOTLU BEZELYE SOTESI PILIC SIS ILE

1 paket Feast Bezelye

4 yemek kagi§l Feast Kiip Sogan
2 yemek kagsigi riviera zeytinyagi
1 yemek kasigdi tereyadi

(istege bagl olarak zeytinyagd! kullanilabilir) 2 yemek kasigi susam
1 demet dogranmis dereotu

1 kahve kagsidi tuz

1 cay kasigi karabiber

Pili¢ tikka icin;

4 adet pilic g6gus eti

1 yemek kasigi yogurt

4 yemek kagigi sizma zeytinyagi
1 dis sarimsak

1 cay kasigi zerdegal

4 yemek kasigi sut

1 kahve kagi@i bal

Riviera zeytinyagini bir tavaya koyun ve igine susamlari ekleyin.

Susamlar kizardiginda tereyagdini ve sogani ekleyin. Soganlari hafif pembelestirin ve bezelyeyi ekleyin.
Bir sure soteleyin, bezelyelerin pismesini saglayin.

Dogranmig dereotu, tuz ve karabiber ile lezzetlendirin.

Pili¢ tikkalar hazirlamak igin gégus etlerini iri kUpler halinde 1,5 cmx1,5 cm’lik hazirlayin.

Diger malzemeleri ekleyerek harmanlayin.

Tahta siglere 5’er adet takin.

Firini 220° C 1sitin ve sigler renk alincaya kadar yaklasik 10 dakika pisirin.

Servis Onerisi: Pilic tikkalari hazirladiginiz bezelye sotesi ile servis edebilirsiniz.

Fotograf "Su Nehri" tarafindan génderildi. 03.09.2016
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