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CEVizLi SEBZELI TAVUK GOGSU

900 gr Tavuk Gogsu

2 Adet Havug

2 Adet Sogan

2 Adet Defneyaprag!

Su

Karabiber

900 ml Sut

4 yemek kagigl Margarin
4 Yemek Kagidi Un

2 Adet Yumurta

6 Dis Sarimsak

2 Su Bardagi Ceviz

2 Tath Kasigi Tuz

6 Yemek Kasigi Margarin
2 yemek kagsi§i Salga

2 tatl kagig1 Kirmizi Pul Biber

Sarimsaklari ayiklayip, kiyin. Cevizleri ayiklayip, iri pargalar halinde ¢ekin. Derin bir tencereye soguk su koyup,
icine tavuk goguslerini, bitin sodani ve davucu, defne yapragini ve karabiberi ekleyip kaynamaya birakin.
Tavuk g6gusleri haglanirken ayri tencereye margarin koyup, kizdirin. Yag kizinca igine unu ekleyip, unun kokusu
¢lkana kadar kavurun. Bir kabin i¢inde st ile ayri bir kaba kirdiginiz yumurtayi karistirin. Kavrulan una kiyiimig
sarimsaklari ilave edip, kavurmaya devam edin.

Unun rengi fazla koyulagsmadan i¢ine devamli karigtirarak sttlt yumurtayi ekleyip, karigtirarak orta ateste pisirin.
(sosun topaklanmamasi igin devamli karigtirin.)

En son olarak sosa iri ¢ekilmis cevizleri, tuz ve karabiberi ekleyip, sosu bir tagim orta atsete kaynatip atesten
alin.

Sosu igin: Ayri bir tencerede margarini kizdirip, igine salgayi, kirmizi pul biberi ve karabiberi ekleyip kavurun.
Haslanan tavuk géguslerini sogutup, servis tabagina ince ince didikleyin. Tavuk géguslerinin yarisini servis
tabagina koyup, Uzerine cevizli besamelli sosun yarisini dékip, iyice karigtirin. Sosun Gzerine tekrar tavuk
parcalarini dizip, kalan sosu dokup, Uzerini kasigin sirti ile diizeltin.

En son olarak tzerine hazirladiiniz sosu gezdirip, sicak olarak servis edin.
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