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SUTERELI PILIC

4 pili¢c budu (derisi ve kemikleri ayiklanip, fazla yagdlan alindiktan sonra, kugbasi dogranmis)
1/2 su bardagi yogurt (tercihep yarim yagl)

35 g (2 ¢orba kasidi) krema

2 ¢orba kagsigl misir nisastasi (4 ¢orba kagsi§i suda eritilmis)
1/2 tath kaigi kekik

1/4 tath kasigi biberiye

15 g (1 corba kasigi) tuzsuz tereyagi

2 havug (kazinip, ince seritler halinde kesilmis)

250 g mantar (yikanip, kurulandiktan sonra, kalin dilimlenmis)
3 corba kagsiJi taze sogdan (ince dogranmig)

1 su barda@i tuzsuz tavuk suyu

4 dis sarimsak (ince kiyilmig)

1/4 tath kasigi tuz

2 demet suteresi (ayiklanmis)

Bir kAsede yogurt, krema, suda erimis misir nisastasi, kekik ve biberiyeyi karistirip, bir kenara birakin.
Tereyagini bir tavaya koyup, tavayi orta atese oturtarak yagi eritin. Eriyince havuclar katip, arada 1 kez
karistirarak, 2 dakika pisirin. Pili¢ butlari, mantarlar, taze soganlar, tavuk suyu, sarimsaklar, tuz ve yogurt
karisimini ekleyip, atesi kisin ve tavanin Ustind érterek, karisimi 5 dakika pisirin.

Tavanin UstlnU agip, iyice karigtirarak, sutereleriyle karisimin Gstlini érttin (bir kapak gibi, karigimin tstini
Ortmelidirler). Sonra tavanin kapagini yeniden kapatip, karisimi yaklasik 5 dakika daha pisirin. Tavayi atesten
alip, bir tencere Ustline yerlestiriimis slizgegte stizerek, stizgecte kalan pilic butlar ve sebzeleri bir tabada
aktarin. Stizdiginiz suyu yeniden tavaya koyup, tavayi orta atese oturtun ve yanmasini énlemek igin ara sira
karistirarak, yari yariya ¢cekinceye kadar (10-15 dakika) kaynatin. Tabaktaki piligler ve sebzeleri yeniden tavaya
koyup, iyice karigtirarak sosa bulayin. Sonra tavayi atesten alip, sutereli pilici bekletmeden servis yapin.
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