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SOSLU KEKLIK

4 kOcUk keklik (ortalarindan ikiye bolinmds)
1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

60 gr (4 corba kasigi) tereyadi

1 klicUk sogan (dogranmisg)

1+1/4 su bardagi tavuk suyu

1/2 su bardag portakal suyu

125 gr (1/2 su bardagi) krema

1 corba kasigi taze sodan (ince dogranmig)
1 ¢orba kasigi unlu tereyadi

2 portakal (kabuklar soyulup ince dilimlenmis)

Kekliklerin i¢ine ve disina tuz ve biberin yarisini serpiniz.

BuyUk bir tencerede yagdi kizdirp, yarim keklikleri 6-7 dakika, her yanlan hafifce pembelesene kadar pisiriniz.
Tencerenin kapagini kapatip keklikleri arasira ddondirerek 12-15 dakika, bicadin ucu kolayca batana kadar
pisiriniz.

Masa yada iki blyUk kasikla keklikleri isitiimig bir servis tabagina ¢ikanp, sosu hazirlarken sicak kalmalarini
saglayiniz.

Tenceredeki yadin dortte G¢cini dokip sodani katarak 5-6 dakika, soganlar pembelesene kadar kavurunuz.
Tavuk suyunu katip, kalan tuz ve biberi ekleyiniz. Atesi acip sosu 6-7 dakika, Ug¢te birini cekene kadar pisiriniz.
Atesi biraz kisip, 6nce portakal suyu, krema ve taze soganlari sonra da kiiglk pargalar halinde unlu yagdi katiniz.
Arasira karistirarak 2-3 dakika, koyu ve purtiiksiiz olana kadar kaynatmadan pigiriniz.

Tencereyi atesten alip, sosu servis tabagindaki kekliklerin Ustiine dokiinlz. Keklikleri portakal dilimleriyle
sUsleyip servis ediniz.

Not: Soslu kekligi, sote patates, haglanmig yesil sebze ile servis edebilirsiniz.
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