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AVCI SOSU (FRANSA)

Servis etmekte oldugunuz av kugsunun kanatlari, boynu, cideri ve katisi
1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 sogan (batin)

2 sogan (ince dogranmig)

60 gr (4 corba kasigi) tereyad

3 domates (soyulmus ve kusbagsi dogranmis)

6 mantar (iyice kurulanip ince ince kesilmis)

3 yemek kasigi unlu tereyad

Orta boy bir tencereye av kusunun kanatlarini, boynunu, cigerini ve katisini yerlestirdikten sonra Ustlerini ancak
kaplayacak kadar su koyunuz. Tuzu, biberi ve bitin bir sogani ekleyerek harli ateste kaynamaya birakiniz. Sos
kaynadiktan sonra kisik ateste, bir buguk saat kadar pigiriniz. Tencereyi atesten alip suyu baska kaba stiziiniz.
Kemikleri ve sogani atiniz. Cikan suyu kuvvetli ateste 200 gr (1 su bardadi) kalana kadar kaynatiniz. Atesten
alip bir kenara birakiniz.

Orta boy tavada tereyagini hafif ateste eritiniz. Yag kizinca ince dogranmis soganlari ekleyip 8 - 10 dakika,
renkleri pembelesinceye kadar kizartiniz.

Domates ve mantarlari da ekleyip 2-3 dakika daha pisiriniz.

Delikli kepge ile soganlari domatesleri ve mantarlari, tenceredeki tavuk suyunun icine atiniz.

Tencereyi hafif atese alin sosu arada bir karigtirarak bir buguk saat ¢ok hafif ateste pigiriniz.

Tencerenin kapagdini acp kati tereyagmi kiiglk pargalar halinde sosa ekleyiniz. Son olarak 4-5 dakika daha
pisiriniz. Sosunuz servise hazirdir.

Not: Bu sos sullin, orman tavugu yada bildircin gibi av kuslari ile servis edilir.
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