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TAVUK GOGSU

Ergun Kdknar

1 adet tavugun g6gus eti
4 su bardagi su

3 kg. sit

600 gr. tozseker

1 paket targin

Hazir kesilmis tavugun, gddus eti kismini satin aliniz. E§er ¢evrenizde bu eti satan yer yoksa, o zaman bir adet
bitln tavuk satin aliniz. iyice temizleyip alazladiktan sonra, Ustline ¢ikana kadar suda kaynatarak haslayiniz.
Tavuk etleri iyice yumugayip kemikten ayriimaya baglayinca, atesten alip suyun iginden tavugu ¢ikariniz. Bu
arada bir tencereye piring ununu koyup toz sekerle karigtiriniz. Uzerine azar azar soguk stt dokindz. Yumurta
teli ile kanistira karistira 10 dakika kadar kaynatiniz. Muhallebi kivamina gelince atesten indiriniz. Pigen tavugun
g6gUs etini iki elinizle ovalayarak, ara-sira soguk suya batirip, lif lif ayirniz. Bu islemi ne kadar iyi yaparsaniz,
tavuk gégsiinde o kadar basarili olursunuz. Et iyice ince ince liflere aynlinca sttin igine ilave ediniz (iyice liflere
ayrilmasi igin bir kag kere yikayip soguk su iginde birakiniz). SGtu tekrar kaynatirken tahta bir kasikla etleri eze
eze karnistiriniz. Etler siitiin icinde eriyince dik kenarl kuru bir tepsiye veya diiz muhallebi tabaklarina dokiiniz.
Uzerine targin ekerek susleyiniz. Soguk olarak ikram ediniz.
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