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TAHIN SOSLU CINKABAGI (CIN)

1 ginkabag (yaklasik 2 kg) (Ulkemizde bulunmaz)

2 corba kagiJ! tahin

1 dis sarimsak (ince kiyllmis)

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

bir tutam kirmizibiber

1 tath kasidi limon suyu

1 corba kasig aygicek yagi

6 cl (1/4 su bardagdi) tuzsuz tavuk (ya da sebze) suyu
1 taze soganin yesil bélimleri (ince dogranmig)

BuyUk bir tencereye yarisina kadar su doldurup, igine ginkabagini yerlestirin. Sonra tencereyi harli atese oturtup,
¢inkabagini, bir catalin uglar kolayca isleyinceye kadar (yaklasik 30 dakika) pisirin.

Bu arada tahin, sarimsak, karabiber, kirmizibiber, limon suyu ve aycicek yagini kiiguk bir kdsede karigtirip, bir
kenara birakin. Pisirme slresinin bitiminde tencereyi atesten alip, ¢inkabagdini mutfak tezgahi Gstlne ¢ikararak,
bir bigakla uzunlamasina 2'ye kesin. Yarim parcalarin ortalarindaki ¢ekirdekleri temizleyerek atin. Yarim
parcalarin iclerini bir ¢catalla spagettiyi andirir lifler halinde bogaltip, lifleri gukur bir servis tabagina yerlestirin.
Tavuk (ya da sebze) suyunu kiiguUk bir tencereye koyup, tencereyi orta atese oturtarak, tavuk (ya da sebze)
suyunu bir tagim kaynatin. Kaynayinca kéasedeki tahinli sosu ekleyip, karigtirarak, tencereyi atesten alin ve
karisimi servis tabagindaki liflerin Gstlne bogaltin. Bir ¢atalla karistirip, taze sodan parcalarini serpistirerek,
servis yapin.
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