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KEKLIK FIRIN CEVIRMESI

Necip Usta

2 adet keklik

2 adet (ztm yapragi

1/2 tath kasigi tuz

1/4 kahve kasigi karabiber

1 ¢corba kasigi tereyagd

1 tath kasidi ince Kiyilmig sogan
1/4 kahve kasigi kirmizibiber

1 kahve fincani krema

1 su bardadi Sos Krem

1) 2 adet GzUm yapragdini bir kere kaynatip yikayiniz. Kekliklerin gégduslerine sarip sicimle baglayiniz. (GCUnku:
Her kanatl hayvanin 6zellikle av etlerinin pisme sirasinda gégusleri daha ¢abuk kurur. Zira, yagsizdirlar.)

2) Kekligin icini ve Ustinl tuz ve biberleyip keklidi alabilecek bir kaba koyunuz ve yag erittikten sonra yaga
bulayip budunun Gzerine yan yatirarak hizl ategli firina strtintz.

2) Her 3-4 dakikada bir, kabindaki yagdan tzerine d6kerek yaglayiniz ve kekligi 10 dakika bir budunun, 10
dakika 6bur budunun ve 10 dakika sirtinin Gzerinde pisirerek bir kaba ¢ikariniz.

3) Kabindaki yagi dékip icine sogan ve kirmizibiberi ilave edip bir kere karigtiriniz.

4) Kremayl, sos kremi ilave ederek karistirp 2 dakika kaynattiktan sonra stzdirintz.

5) Kekligi bir tevzi tabagdina koyup, tUzerine biraz kizarmig tereyadi gezdirerek davetlinin éniinde parcalanmak
Uzere, sosunu ayri olarak servis yapiniz.

Not: Kekligin erkeginin yarisinda, dista, mahmuz tabir edilen bir ¢ikinti vardir. Digisinin ise g6ézinin etrafinda
kirmizi bir cergeve bulunur.
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