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ALMAN USULU TAVUK

2,5 kg'lik 1 tavuk (temizlenmis)

90 gr (6 corba kasigi) tereyadi (yumusatilmig)
1 blyUk sogan (ince dogranmis)

1 tavuk katisi

4 tavuk cigeri (ince dogranmis)

1 corba kasigi feslegen (kiyilmig)

1 ¢orba kasigi maydanoz (ince kiyilmis)

125 gr lor peyniri

60 gr (2/3 su bardagi) bayat ekmek i¢gi (ufalanmig)
1 tath kasidi tuz

1 tath kasigi karabiber

Sosu:

1+1/4 su bardagi tavuk suyu

125 gr (1/2 su bardagi) krema

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

Once, finninizi yilksek sicakliga (220 C) getirip, I1sitiniz.

Kuguk bir tavaya 30 gr (2 corba kasigi) tereyadi koyup, orta ateste eritiniz. Yag kizinca sogan, tavuk katisi,
tavuk cigerleri, feslegen ve maydanozu ekleyip, arasira karistirarak 5-6 dakika, soganlar pembelesincaye kadar
pisiriniz.

Tavay atesten alip, sogan karisimini orta boy bir kaseye aktararak 10 dakika sogutunuz. Peynir ve ufalanmig
bayat ekmek icini ekleyip, 1/2 tatl kasidi tuz ve 1/2 tath kasigi biber serperek, ¢atalla eze eze birbirine iyice
karnstirnniz. Tavugdu buylk bir tepsiye koyup hazirladiginiz harci kasikla igine doldurduktan sonra, igne iplikle
dikiniz yada sicimle baglayiniz. Kalan 1/2 tath kasigi tuz ve 1/2 tatl kasidi biberle tavugu ovunuz. Genis sirth bir
bicakla kalan 60 gr (4 corba kasigi) yadi tavugun dstine sirin(z.

Tepsiyi firna surdp, tavugu 15 dakika pigiriniz. Firnnin sicakliini orta sicakliya (180° C) disullp, 1 saat daha
pisiriniz.

Bu arada sosu hazirlamak icin biiylk bir kasede tavuk suyu, krema, tuz ve biberi iyice karigtiriniz. Tepsiyi
firndan alip, sosu tavugun Usttine ddkindz. Tepsiyi yeniden firina strlp, tavugu yarnm saat daha pisiriniz.
Tepsiyi firindan alip, tavugu isitilmis bir servis tabagina yerlestirerek, ipligi ¢ikarp atiniz. Madeni bir kasikla
tepsideki sosun Ustlnde biriken fazla yaglari alip, sosu isitilmig bir sos kabina bosaltarak, tavukla birlikte servis
ediniz.

Not: Alman usull tavuk, yaninda maydanozlu patates ve taze bezelyeyle, 6gle yada aksam yemeklerinde servis
edilebilir.
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