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CERKEZ TAVUGU

1 besili tavuk

3-4 dilim ekmek ici

1 yemek kasigdi tuz

1 cay kasigi karabiber

2 su bardagi ceviz igi

2 cay kasigi kirmizi biber
1-2 dis sanmsak

4-5 dal maydanoz

Tavugdun i¢ organlarini ¢gikarttiktan sonra alazlayin ve bol suyla yikayin. Ardindan blyuUk bir tencereye koyarak,
Uzerini Ortecek kadar soduk su ilave edin. Orta ateste haglayin. Haslanma sirasinda su kaynamaya baglayinca
ylzeyde beliren kdpugu bir kevgirle atin\

Tuzunu koyun ve agz kapali tencerede pismesini bekleyin. }

Haslanmig tavu@u ayr bir kaba alin. Soguyunca etlerini ayirip diftikle-yin. Uzerine karabiber serpin.
Ayiklanmig ceviz igini bir havanda déviin ve orta boy bir tepsiye aktarin. Tepsiyi hafif atege oturtun. Kirmizi biber
serperek 10 dakika kadar elle bastirip karistirin. Bdylece, tepsinin bir yanina toplanan yagi, bir fincana alin.
Tepsiyi atesten alip icindeki yagdsiz ceviz igini islatarak iyice sikilmis ekmek igiyle birlikte kiyma makinesinden
gecirin. Karisimi, cukur bir kaba aktarin; ezilmis sarimsak, biraz tuz ve alabildigi kadar tavuk suyu ile iyice
karistirin. Muhallebi kivaminda bir sos elde edeceksiniz.

Tavuk etlerini servis tabadina yaydiktan sonra bir kepge tavuk suyu ve birkag fiske karabiberle nemlendirin ve
cevizli sos etleri 6rtene kadar Gzerine dokun.

Servis tabagmin Gzerini, maydanoz dallari ve yarim kahve kasigi kirmizi biber katiimis ceviz yagini incecik
akitarak susleyin.
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