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TAVUK GOGSU

Umit Usta

1 litre st

240 gram toz seker

50 gram nigasta

50 gram piring unu

250 gram tavuk eti (gdgis kismindan, kemiksiz)
1 tutam tuz

Sitten 1 su bardagi ayirp geri kalanini 1 tutam tuz ile kaynatalim.

Piring ununu ve nigastayi, ayirdigimiz 1 su bardagdi soguk sut ile iyice ezelim. Toz seker ile birlikte sUte katalim.
Koyulasmcaya kadar karigtirarak, kaynatalim.

Diger taraftan tavuk etini haglayip lifleri boyunda didikleyelim.

Avug arasinda yuvarlayarak lifleri iyice gevsetip suya atalim.

Biraz bekledikten sonra lifleri tekrar avug arasina alip ovusturarak iyice inceltelim.

Muhallebiden bir kepce kadar liflerin Gzerine koyup bir tahta kasikla dévmek suretiyle lifleri iyice ezelim.

Ezilen lifleri muhallebi tenceresine koyup pisirmeye devam edelim.

Hafif suyla islattigimiz tepsiye bogaltalim.

Donunca kare kare kesip tatl tabaklarina ters gevirip Uzerini targinla stsleyerek servis yapalim.

Not: Tavuk etinin lif lif olmasi igin yeni kesilmig olmasi gerekir. Bir rivayete gore bu tath Dogu Roma
Imparatorlugu'ndan bize gelmistir ve diinyada bizden baska yapan da kalmamistir. Bu tathinin dibi kazandibinin
dibi gibi yakilirsa daha guzel olur.
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