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CERKEZ TAVUGU

1 adet tavuk

2 kiguk sogan

1 tane havug

400 gr.i¢ ceviz

1/2 ¢orba kasig kirmizi biber
4 dilim ekmek

1-2 dis sanmsak

Tuz

Tavugu ancak alabilecek buyUklikte bir tencereye koyup, Ustinl bir parmak értecek kadar kaynar suyla
doldurun. Suyun i¢ine kabuklar soyulmus iki bas sodan, kazinmis ve ortadan uzunlamasina ikiye boélinmus
havuc ve iki-U¢ cay kasidi tuz atin. Kapagini kapatip, tavugun etleri yumusayincaya kadar pisirin. Atesten indirip
sogumaya birakin. 4 dilim bayat ekmegi 2-3 bardak tavuk suyunda islatin. 2 bardak i¢ cevizi birkag kez ceviz
makinesinden gecirin veya havanda iyice dévin. Ezilmig cevizleri tllbent icinde sikarak U¢-dért corba kasigi yag
¢ikartin. Yarim ¢orba kasigi kirmizi biber, bir-iki dis dévilmis sarimsak, bir ¢cay kasigi tuz ve islatiimig
ekmeklerle birlikte yagi ¢cikarilimig cevizleri bir tavada karistirarak yavas yavas isitin. Ekmeklerden artan tavuk
suyunu da ekleyip boza kivamina getirin. Bu arada sogumus olan tavugun kemiklerini ¢ikartip, etlerini kliglk
kicUk ufalayin. Hazirlamis oldugunuz cevizli sosun yarisini tavuk etine katip, iyice karistirin. Karigimi bir kayik
tabaga yaydiktan sonra sosun geri kalanini da Gzerine bosaltin. Son olarak, beklettiginiz ceviz yagini biraz
kirmizi biberle isitip Gzerinde gezdirin. Soguk servis yapin. Ceviz yagini ¢ikartmak ¢ok zahmetli geliyorsa, pek
¢ok yerde yapildidi gibi yerine cigekyadi kullanabilirsiniz.
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