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CERKEZ TAVUGU

https://www.bakpilic.com.tr

Bakpi Pili¢ eti (haslanmig) 500 g
Tuz

Taze ¢ekilmis karabiber
Kabuksuz beyaz ekmek 2 dilim
Sit 100 mi

Dévilmas cevizici 150 g

Toz kirmizibiber

Tavuk suyu tablet 250 ml

Haslanmis ve sogumus Bakpi Pilicin kemiklerini ¢ikardiktan sonra etlerini elinizle didikleyerek iri pargalara
bolip, bir karigtirma kabina koyun. Tuzlayin ve biberleyin. Ekmek iglerini derin bir tabada koyup sit ile islatin.
lyice 1slandiktan sonra sikarak sittind szin. Ceviz iginin yarisini ki¢Uk bir tencereye koyun. Uzerine istenilen
miktarda kirmizibiber ilave edin. Gok agir ateste sirekli karigtirarak yagini birakmasi igin isitin. Isinmig cevizleri
¢ift kath bir tilbentin igine koyarak kuvvetlice sikin ve yagini akitin. Ceviz yagini bir kenarda saklayin. Yagini
aldiginiz ve kalan ceviz icleri ile islanip sikilmis ekmegi karistirip, robottan gegirin. Tuzunu ilave edip bir ¢irpma
teli ile iyice kanstinn. Karigtirmaya devam ederek azar azar tavuk suyunu ekleyin. Sosu bir kenarda bekletin
(arzuya gore sosa déviulmis sarimsak ve kirmizibiber de eklenebilir). Tavuk parcalarinin tzerine sosunu dékin
ve bir kagikla tavuklarin iyice sosa bulanmasini saglayin. Cerkez tavugunu bir servis tabagina aktarin. En Uste
de dnceden hazirladiginiz ceviz yadini gezdirin. Butln ceviz igleri ile sUsleyerek servis yapin.
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