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CERKEZ TAVUGU

1 tavuk

14 bardak su

1 klicUk bas sogan

1 kii¢ilk bas havug

1/2 ¢orba kasigi tuz

375 gr. i¢ ceviz (3 3/4 bardak)
Sogan

3 bardak tavuk suyu

1 ¢orba kasigi kirmizi biber
3 kdguk dilim bayat francala
1/2 ¢orba kasigi tuz

Bir tencere icine dlcllere gore su, soyulmus sodan, kazinmis bir havug, tlyleri yolunmus ici temizlenmis
ttstlenmis ve yikanmis bir tavuk konularak tencere atese oturtulur. Su isininca, Gzerindeki kdpukler delikli
kepceyle alinir ve atilir. Sonra tencerenin kapag kapatilir, tavuk yumusak bir duruma gelinceye kadar pisgirilir.
Tencere atesten alinir ve sogumaya birakilir. Tenceredekiler ilininca tavuk tencereden ¢ikarilir, kemikleri ayrilir,
etleri yarim parmak blydkliginde pargalara dogranir. Diger taraftan cevizler ayiklanir, et makinesinin ince
disinden bir defa cekilir (Et makinesi yoksa havanda da dégdlebilir). Sonra bu cevizlere, dogranmis sogan, suda
islatilip sikilmig ve ufalanmig 3 kiigtk dilim firancala, kirmizi biber ve tuz ilave edilerek hepsi biribirine iyice
karigtirilir. Bu ig bitince ya yeniden makinede ¢ekilir ya da havanda dogulur; bdylelikle cevizlerin yagi gikmig olur.
Bu yag suzilerek bir kahve fincanina alinir, cevizler de tencereye konulur. Iginde cevizler bulunan bu tencereye
Ik tavuk suyu bosaltilir ve telle iyice vurulur. Cevizler tavuk suyunda iyice hallolunca, bunun yarisi, parcalara
ayrilan tavuklara ilave edilir ve iyice karistirilarak tavuk pargalarina yedirilir. Tavuklar servis tabagina konur,
muntazam olarak dizilir ve Gzerlerine bir yana birakilan ceviz salgasinin artan yarisi dkuldr ve bunun tzerine de
fincandaki ceviz yagdi gezdirilerek servis yapilir.
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