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VISNELI TAVUK

2 kg'lik 1 tavuk (temizlenmis)

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

60 gr (4 corba kasigi) tereyadi

1 su barda@i tavuk suyu

350 gr visne kompostosu tanesi

3/4 su bardagdi visne suyu

2 tath kasigi limon suyu

2 tath kasigr misir nisastasi (2 corba kasigi suda eritilmis)

Once, firninizi orta sicakhga (180° C) getirip, 1sitiniz.

Tavugdun igini ve digini tuz ve biberle ovup, bir kenara birakiniz.

BuyUk bir tencerede yag orta ateste eritiniz. Yag kizinca tavugu tencereye koyup 8-10 dakika arasira ¢evirerek
pisiriniz. Tavuk suyunu ekleyip, kaynatiniz. Su kaynayinca tencerenin kapagini kapatip, firinin orta katinda
45-60 dakika tavuk yumusayana kadar pisiriniz.

Tencereyi firndan alip, tavudu iki servis cataliyla isitiimig bir servis tabagina ¢ikararak, sicak kalmasini
saglayiniz.

Madeni bir kasikla tencerenin Ustlinde biriken yaglari alip atiniz. Pisme suyunu bir stizgecten, ki¢Uk bir
tencereye suizinlz. Tencereyi orta atese oturtup, visne suyu ve limon suyunu ekleyiniz. Strekli karistirarak
kaynatiniz. Kaynayinca eritilmis misir nisastasini katip, karistiriniz. Atesi kisip, sosu surekli karistirarak 5 dakika,
kalinlagsana kadar pisiriniz.

Visne kompostosu tanelerini sosa katip 2 dakika daha, visneler isinana kadar pisirdikten sonra, tencereyi
atesten aliniz.

Sosun yarisini servis tabadindaki tavudun Ustline, kalanini da isitilmig bir sosluga bosaltip, tavuk ve sosu birlikte
servis ediniz.
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