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ARAPSAGCLI TAVUK ETi (SELCUK iZMIR)

Naif Karakdy

1 kilogram blyUk pargalar halinde kesilmig, kemiksiz ve yagdsiz tavuk eti
2 adet sogan

1 demet arapsagi

1 yemek kasigi un

1 adet limonun suyu

3 su bardag tavuk suyu

1 tutam targin

1 tutam tuz

1 6lch zeytinyagi

Soganlar soyup dort pargaya bélun. Etleri bir tencereye dizip her iki tarafint mihirleyin. Uzerine zeytinyagi
gezdirip soganlari ilave edin. Etin suyunu salmasi i¢in pismeye birakin. Arapsaginin yesil otsu kismini sapindan
ayirip saplari bir kenarda bekletin. Unu bir k&seye koyun. Bir kasik yardimiyla limon suyunu una yedirerek
macun héline getirin. Limon suyu yetmezse biraz tavuk suyu ilave edebilirsiniz. Suyunu salip geken etleri
karigtirip tuzunu ayarlayin. Ayiklanmig arapsaglarinin yarisini ve tavuk suyunu ekleyin. Kapagi kapatip 5 dakika
pismeye birakin. Sonrasinda tencereye arapsagi saplarini ve un-limon karigimini ekleyip karistirin. Uzerlerine
kalan arapsaginin yarisini ilave edin ve tencerenin kapagini kapatip agir ateste 40-45 dakika pigirin. Pigtikten
sonra tencerenin kapagini agin ve kalan arapsagini ekleyip kapatin. 10 saniye kadar tencerenin buhariyla
arapsacini yumusatin. Diri arapsagini servis tabagina alin, yanina pismis tavuklu arapsagini koyun ve Gizerine
suyundan gezdirin. Targin serpip servis edin.
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