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TAZE SOGANLI KIRMIZI DOLMALIK BIBERLI PILIC

1 pili¢ (yaklasik 1,5 kg; 4'e bélinup, derileri ve fazla yaglari alinmig)

25 cl. (1 su bardagi) yogdurt (tercihen yarim yagh)

2 corba kagiJi taze sogan (ince dogranmig)

1/4 tath kasigi tuz

1/4 tath kasigi beyazbiber (taze ¢ekilmig)

1 ¢orba kasigi un

1 1/2 su bardagi tuzsuz tavuk suyu

1 klicUk kirmizi dolmalik biber (sap ve ¢ekirdekleri temizlenip, zar bigciminde dogranmig)

Yodurt, taze soganlar, tuz ve beyazbiberi cukur bir tabakta karistirip, pilic pargalarini koyarak, her yanlarini
karigima buladiktan sonra, buzdolabina kaldirarak en az 2 saat sogutun.

Once firniniz1 170 °C'a isitin. Buzdolabindaki tabagi alip, pili¢ parcalarini birfinn kabina aktarin (tabakta kalan,
pilic pargalarinin iginde bekledidi karisimi atmayin). Kabi firina verip, pili¢ pargalarini, butlardan birine bir bigagin
ucu batirilinca acgik renkli, berrak bir sivi akin-caya kadar (25 - 30 dakika) pisirin.

Bu arada tavuk suyunu kiiglk bir tencereye koyup, tencereyi orta atese oturtarak, tavuk suyunu bir tagim
kaynatin. Kaynayinca atesi kisip, tikirdamaya birakin. Tabaktaki pili¢ parcalarini bekletmis oldugunuz karisima
unu kasikla iyice karistirarak ekleyip, tenceredeki sicak tavuk suyundan da 2 - 3 ¢orba kasigi katin. Sonra
karisimi tenceredeki tavuk suyuna katip, kisik ateste 3 dakika pisirin. Dolmalik biber parcalarini ekleyip,
tencereyi atesten alarak, sosu iyice karigtirin. )

Firindaki kabi alip, pili¢ pargalarini bir servis tabagina ¢ikarin. Ustlerine tenceredeki sosun yarisini kasikla
bosaltip, yaninda kalan sosla servis yapin.

ML® Kizilderili Tavuk icin tiklayin
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