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CERKEZ TAVUGU

1 kg tavukgdgsu, derisi alinmig ve kemiksiz
4 fincan su

3 yemek kasigi zeytinyagi

1 dogranmis sodan

2 dis kiyllmig sarimsak

3 yemek kasigi kirmizibiber

1/2 gay kasigi Arnavut biberi

3 fincan ceviz

2 ila 3 dilim beyaz ekmek, kabugu ayriimig, islatilip suyu sikiimig
1 yemek kasigi limon suyu

Tuz ve biber

2 yemek kagsidi dogranmig maydanoz

Tavuk, tuz ve suyu bir tencereye koyup orta-yiksek ateste kaynamaya birakin. Kaynamaya baglayinca atesi
kisin ve 25-30 dakika boyunca veya tavuk iyice pisip yumusak bir kivama gelene dek pigirin. Haglanan tavugu
ayri bir yere alip, suyunu ayirip kenarda sogumaya birakin. Tavuk soguyunca, elinizle didikleyin. 3 yemek kasigi
zeytinya@ini bir sote tavasinda, orta ateste isitin. Zeytinyagina soganlari ekleyip 3-4 dakika élddrin. Sarimsak,
kirmizibiber ve Arnavut biberini ekleyip 2 dakika daha soteleyin. Sogumasi igin kenara alin.

Soganlh karisimi, ceviz, ekmek, limon suyu, 2 fincan haglama suyu, tuz ve karabiberle blender veya mutfak
robotundan gegirin. Hafif pirizIli kalana kadar islemden gegirin. Genis bir kaseye alin. Didiklenmis tavugu
cevizli sosun igine ekleyin. Baharatlarini ayarladiktan sonra ¢ok kuru kaldiysa biraz daha haglama suyu ilave
edin. Servis tabagina alip, Uzerini ¢atalin ucuyla diizeltin.

Geri kalan 3 yemek kagsigi zeytinyagina kirmizi toz biber ekleyin ve orta ateste yag kipkirmizi olana dek, 1 ila 2
dakika isitin. Tavugun Uzerine yag gezdirin, dogranmis maydanozla susleyip sicak olarak veya oda sicaklhiginda
servis edin.
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