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ANKA KUSU YUVASI (CIN)

500 g piring eristesi

600 g tavuk gégsu (haglanmig)

25 cl. (1 su bardag@) limon suyu (taze sikilmig)

2 1/2 tath kasigi limon kabugu rendesi

3 tath kasig tath biber sosu

4 corba kasigi taze nane yapragi (kiyilmis)

1 corba kasigi taze kignis (ya da maydanoz; kiyilimis)
250 g sultani bezelye (kilgiklari ayiklanip, 1 dakika kaynar suda haslandiktan sonra, stizdirilerek, ince seritler
halinde kesilmig)

2 tath kasigi soya sosu

1/2 tath kasig susamyag!

1 corba kasigi taze feslegen (kiyilmig)

1 1/2 gorba kasigdi aygicek yagi

2 tath kasigi taze zencefil (ince dogranmig)

3 iri havug (kazinip, ince ¢ubuklar halinde dogranmig)
5 taze sogdan (verevine ¢ok ince dogranmis)

300 g soya fasulyesi filizi

3 corba kagsiJi hindistancevizi siti (dogal tadinda)

1 1/2 tath kagigi tuz

Sisleme igin:

1 gbbek salata (yapraklarina ayrilimig)

2 iri kirmizi dolmalik biber (sap ve ¢ekirdekleri temizlendikten sonra, her biri dnce boylamasina 2'ye kesilmisg,
sonra her parga ince seritler halinde kesilmig)

nane dallari

2 limon (her biri 8'e kesilmis; istege bagh)

Bir salata kasesinde didiklenmis tavuk etleri, limon suyunun 2 ¢orba kasi@i, limon kabugdu rendesinin 1 tatli
kasidl, tath biber sosunun 1 tath kasigi, kiyilmig nane yapraklarinin 1 ¢corba kasigi ve kiyllmis Kisnigleri (ya da
maydanozlari) karistirip, kdseyi bir kenara birakin.

Bagka bir salata k&sesinde sultani bezelye seritleri, soya sosu, susamyagi ve feslegenleri karistirip, kaseyi bir
kenara birakin.

Piring eristelerini bir tencereye koyup, Ustlerini iyice értecek kadar su ekledikten sonra, bir kenarda 15 dakika
bekletin.

Bu arada, aygicek yaginin 1/2 ¢orba kasigini kalin dipli bir tavaya koyup, tavayi harli atese oturtarak, yagi
kizdirin. Yag kizinca zencefil pargalari ve havug cubuklarini tavaya koyup, atesi biraz kisin ve sebzeleri orta
ateste surekli kangtirarak 1 dakika pisirin. 2 corba kasigi su ekleyip, tavanin Gstinu érterek, sebzeleri buharda 2
dakika daha pisirdikten sonra, tavay atesten alip, sebze karigimini bir kAseye aktarin ve Ustlerine kalan limon
suyundan 2 ¢orba kasigi gezdirerek, kaseyi bir kenara birakin.

Piring eristelerini bir sizgegte stizlp, sojuksu altinda ¢alkaladiktan sonra, yeniden iyice stizdrip, bir gukur
tabaga aktarin.

Sebzeleri pisirdiginiz tavayl k&git mutfak havlusuyla iyice temizleyip, kalan aygicek yagini koyarak, tavayi orta
atese oturtun ve yagdi isitin. Isininca taze sogan parcalarini koyup, strekli karstirarak 30 saniye pisirin. Soya
fasulyesi filizlerini koyup, surekli karistirarak 1 dakika pisirdikten sonra, tavayi atesten alip, karisimi bir tabaga
aktararak, sogumaya birakin.

Sosu hazirlamak igin bir salata k&sesinde hindistancevizi sitd, tuz, kalan limon kabugdu rendesi, kalan limon
suyu, kalan tatli biber sosu, kalan nane yapraklarini karistirip, bu sosu ¢ukur tabakta ki erigtelerin Ustiine
gezdirin.

Gdbek salata yapraklarini yuvarlak bir servis tabadina ddseyip, yapraklarin ortasina gukur tabaktaki erigteleri
aktarin. Erigtelerin Ustiine, distan ice dogru daireler halinde kirmizi dolmalik biber seritleri, zencefilli havug
¢ubuklar, feslegenli sultani bezelyeler ve sodan soya fasulyesi filizi karisimini ddseyin. Ortada kalan bogluga
baharatli tavuklari yerlestirip, salatayi nane dallari ve limon dilimleriyle (istege bagli) stsleyerek, oda sicaklijina
ininceye kadar beklettikten sonra, servis yapin.

NOT: BU SALATANIN ADI, ESMERKEZLi DAIRELER BICIMINDE YERLESTIRILEN SEBZE VE ERISTE
HALKALARININ, DOGU'DA GOGUNLUKLA ANKA KUSUYLA SIMGELENDIRILEN DOGAN GUNESI
ANDIRMALARINDAN KAYNAKLANMAKTADIR.
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