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TAVUK GOGSU

Koérpe tavugu yumusayincaya dek haslayip gégdus etini aliniz. Soguduktan sonra 3 - 4 saat soguk suda birakiniz.
Fakat sik sik suyu degistiriniz. Sudan ¢ikarip tiftik gibi ince diderek tavuk kokusu ta-mamiyle kayboluncaya dek
birka¢ kez daha sudan geciriniz. 1,600 kilogram sutl atese vurunuz. Kaynamaya baglayinca bir miktar di-dilmis
g6gsu bir kap icinde orta ateste tahta kasikla eze eze ¢eviriniz. Geri kalan site 335 gram seker koyup
karstirnniz. Kaseye Ilik sttten iki kepce alip ince elekten gecmis 160 gram piringunu karistirip bir bulamag
yapiniz. Sonra tavuk gégsu ile karisik sttl ilave edip tahta kepge ile déve ddve pigiriniz. Biraz gllsuyu koyarak
iki defa ¢evirip indiriniz. Tel olup sakiz gibi uzaymcaya dek yine déviniz. Sonra tabaga bosaltip, soguyunca
Uzerine targin ekip servis yapiniz.
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