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AHUDUDU SOSLU PILIC GOGSU

4 pilic gdgsu (deri ve kemikleri temizlenmis; yaklasik 500 g)
bir tutam tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)
1 tath kasigi bal

1 corba kasigi sirke

1 tath kasidi ahududu suyu

1 corba kasigi tuzsuz tereyag

1 arpacik sogani (ince dogranmig)
125 g taze ahududu (frambuaz)

1 su barda@i tuzsuz tavuk suyu
taze nane dallari (stisleme igin)

Klguk bir kdsede bal, sirke ve ahududu suyunu karigtirip, bir kenara birakin.

Tuz ve karabiberi bir tabakta karistirip, pilic gdéguslerinin Ustlne serpin. Ustlerine sirke - bal - ahududu suyu
karisimini dékip, bir kenarda 15 dakika bekletin.

Finninizi 100° C'a 1sitin. Kalin dipli bir tavaya tereyagini koyup, tavayi orta atese oturtarak, yag eritin. Eriyince
pilic géguslerini koyup, altin sarisi bir renk alincaya kadar (yaklasik 4 dakika) sote edin. Altiist ederek, dbir
yUzlerini de 4 dakika sote edip, delikli spatulayla bir tabagda ¢ikarin ve tabagi firina koyup, gdéguslerin sicak
kalmasini saglayin. Tavaya arpacik soganlarini koyup, 2 ¢orba kasidi kalincaya kadar pisirin. Ahududularin 12
tanesini slisleme icin ayirip, kalan ahududulari ve tavuk suyunu tavaya koyarak, karigimi suyunu yari yariya
¢ekinceye kadar pisirin. Tavayi atesten alip, karisimi blendir kabina aktararak, plre kivami alincaya kadar
karistinin. PUreyi tel slizgegten bir kdseye slizlp, yeniden tavaya aktararak, orta ateste bir tasim kaynatin.
Finndaki tabag alip, tavadaki sosu pili¢ géguslerinin Gstline bosaltin. Ayirdiginiz ahududular ve nane dallariyla
susleyip, servis yapin.
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