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VILRUA PILIG PANESI

3 adet pili¢

80 gram margarin (4 ¢corba kasigi)

1 kahve fincani su

Tuz

SALGASI:

45 gram margarin (2 gorba kasigr)

50 gram un (1 kahve fincani)

500 gram pili¢ ya da tavuk suyu (2 bardak)

50 gram rende kasar,

USTUNUN PANURU:

400 gram bayat i¢ ekmek ya da 3 bardak galeta tozu
3 adet yumurta

220 gram margarin ya da rafine gicek yagdi (1 bardak)

1 Semiz 3 pilici firn ya da tencerede pisirmeli, sonra piligleri firin ya da tencereden alarak, 6nce ortalarindan
ikiye, sonra da kiiclk kanat kemigiyle birlikte gégus ve butlarini birbirlerinden diizguin bir sekilde ayirmali ve
iyice sogumaya birakmaldir.

2 Sonra bir kusaneye, 2 silme ¢orba kasigi margarin ile 1 kahve fincani un koyarak, sarartmadan ancak 2
dakika kavurmali, sonra bu una 2 bardak tavuk ya da pili¢ suyu ile bir tath kasigi da tuz katmali bir taraftan da
hizlica karistirarak iyice birbirleriyle eritiimesini saglamali ve salga koyu olmayan mahallebi kivamina gelinceye
kadar karistirarak pisirmekte devam etmeli ve atesten alarak 5 dakika sogumaya birakmalidir. (Tavuk ya da
pilic suyu bulunmadiginda, iki bardak st kullanmalidir.)

3 Bes dakika sonra, iyice sogumus olan pili¢ parcalarinin kemikli kisimlarindan tutarak bunlar teker teker olmak
Uzere salcaya batirmak ve pilicin bitin etli taraflarini salgaya bulayarak Ustlerinde salgadan bir tabaka meydana
getirmeli ve piliglerin Ustlerindeki salca iyice soguyup da donmus bir hal alincaya kadar bunlari, i¢i hafifce
yaglanmig, bir tepside bir tarafa birakmalidir. (Salganin koyuluguna énemle dikkat etmelidir, clnkU veterli
derecede koyulagsmamig olan salgayi pili¢ etleri Ustinde durdurmak ve dondurmak imkani olmaz, fazla
koyu-lasmis olanini da pilice bulamak olanaksiz, bu nedenle, etlerin Gstiinde durmayan salgay! bir stire daha
kaynatarak koyulatmali ve ete bulanma-yan fazla koyuca sal¢aya da bir miktar daha et suyu katarak ve
pisirerek hafifce sulandirmalidir).

4 Piliglerin Ustlerindeki salca donunca; bunlari teker teker alarak, énce, bir kap i¢cinde galkanmis 2 yumurtaya,
sonra orta incelikte bir elekten gecirerek ufalanmig 300 gram bayat ekmek ya da 2 bardak galeta tozuna
batirarak piliglerin her iki taraflarini iyice panirlemeli, sonra da bunlari icinde gicekyadi olan tavaya atarak,
piliclerin 6nce bir sonra da diger taraflari iyice pembelesinceye kadar 6-8 dakika arasinda kizartmali ve tabaga
alarak servis yapmalidir.

Not: Bu pilicler soguk olarak da yenilebilir.
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