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YILDIZ ANASONLU PILIC

900 gr Banvit Pili¢ Gdgus Bonfile

200 ml su (kaynar)

50 ml soya sosu

4,5 corba kasidi tozseker

1 cay kasigi zencefil

2 adet yildiz anason

2 tath kasigr misir nisastasi (2 tatl kasigi suda eritilmig)
5 sap maydanoz (yapraklanmig)

Pili¢, su, soya sosu, seker, zencefil ve yildiz anasonu harmanlayin. Tencerenin kapagi kapali olarak orta ateste
kaynama noktasindan sonra etler yumusayana kadar yaklasik 20 dak. pisirin.

Eti servis tabagina alip, Uzerini kapatarak sicak kalmasini saglayin.

Sosun (izerinde olusan yagi alin, sosun yarisi buharlagana kadar yaklasik 15-20 dak. kaynatin. Misir nisastasini
karistirarak katin ve sos koyulagincaya kadar yaklasik 1 dak. kaynatin. Yildiz anasonlari sostan ¢ikartin.

Pilicin Uzerine sosu ddkip, maydanoz ile susleyerek servis yapin.
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