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TERBIYELI PILIC

4 adet Banvit Pili¢ But

1/2 gorba kagidi zeytinyagd!
10 gr tereyagi

6 dis sarimsak

6 adet arpacik sogan

1/2 gorba kasigi un

125 ml pili¢ suyu

1/2 gorba kagsidi elma sirkesi
2 dal kekik (yapraklanmisg)
1/2 gorba kasig! limon suyu
1 adet yumurta sarisi

1/2 ¢orba kasigi krema

1 corba kagigr maydanoz (ince kiyllmig)

Etleri tek sirada yerlestirebileceginiz blyuklUkte bir tencerede zeytinyadi ve tereyagdini orta ateste isitin.
Sarimsak ve soganlari ilave edin. Kisik ateste ve karistirarak, 10 dak. pisirin ve bir tabagda alin.

Ayni tencereye etleri yerlestirin. Hizli ateste, her iki yiizler altin sarisi renk alincaya kadar, yaklasik 4'er dak.
pisirin. Bir tabaga alip, sicak tutun.

Ayni tencereye unu serpin. Orta ateste ve karistirarak, bir dakika kavurun.

Karistirmaya devam ederek ve yavas yavas, pili¢c suyunun yarisini ve sirkeyi akitip, yedirin. Sos hafif
koyulasincaya kadar kadar pigirin.

Kekik ve kalan pili¢c suyunu ekleyip, kaynama noktasina kadar isitin. Et, sogan ve sarimsaklar katin. Tencerenin
kapagdi kapali olarak, kisik ateste, yaklasik 30 dak. pisirin. Etleri delikli kepge ile alip, sicak tutun.

Kaptaki malzemeleri orta ateste, sos koyulasincaya kadar, yaklasik 10 dak. pisirin ve atesten alin.

Limon suyu, yumurta sarisi ve kremayi iyice ¢irpip, karigtirarak sosa katin. Maydanozu ekleyin. Etleri tekrar
kaba alin ve her taraflarini sosla bulayin.

Makarna veya salatayla beraber servis yapin.
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