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BANDUMA

Yarim hindi veya bir bitiin tavuk
7 adet kuru yufka

500 gram déviimds ceviz

500 gram tereyagi

2 yemek kasigi pul biber

1 corba kasigi tuz

1 tath kasigi karabiber

Yarim hindi veya bitiin tavugu tencereye koyun, suyunu da ilave ettikten sonra tuzunu ve pul biberini atip kisik
ateste yaklasik 90 dakika sUreyle pisirin. Pisen tavugun suyunu ayri bir tencereye alin, tavugu iyice didikleyip
karabiberle harmanlayin. Tencereye aldiginiz tavuk suyuna 250 gram tereyagi ekleyip kaynatin. Yuvarlak bérek
tepsisinin igini glizelce yaglayin. Yufkalari 10 santim uzunlugunda 2 parmak genigliginde kesin, kestiginiz her
parcay! hazirladiginiz tereyagdl ve tavuk sulu tencereye batirarak diriim yapin. Yagli tepsiye ufalc diriimler
halinde dizmeye devam edin. 250 gram tereyagdini iyice kizdirip tepsiye dizdiginiz dtrtmlerin Gzerine fircayla
sUrin. Didiklenmig tavugdu dirdmlerin Gzerine serpistirin. Dévulmis cevizi ilave ettikten sonra tekrar tzerine
dirim dizip, tekrar firgayla yaglayin. Ayni sekilde tavuk ve cevizi ilave ettikten sonra iglemi bitirin. Ocagi yakip
kisik ateste alti kizarincaya kadar pisirin ve sicak olarak servise sunun.

Osmanl Mutfagi'nin tavsiyesi: Uzerine tavuk konulmadan firina atin, (izeri de kizardigi zaman lezzeti gok daha
artar, bdylelikle hem tzeri kizarmig oluyor hem alti.
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