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CIN USULU TAVUK

1,5 kg'lik 1 tavuk (temizlenip. derisi ylizlImis)
1+1/2 tath kasig tuz

1 tath kasigi zencefil

1 yumurta (hafifce ¢irpilmig)

120 gr (1 su bardag) pirin¢ unu

3 - 4 su bardag rafine yag

1 limonun suyu

1 corba kasigi taze sodan (ince dogranmig)
1 limon (ince dilimlenmig)

Sosu:

1/4 su bardag tavuk suyu

1 kahve kagiJi tuz

1 tath kasigi seker

Tezgahta keskin bir bicakla tavugu, kemiklerini de keserek 16-20 pargaya ayiriniz. Ustlerine tuz ve zencefil
serpip, ellerinizle tavuk pargalarini ovalayiniz. Yumurtayi ve piring ununu ayri tabaklara koyup, tavuk pargalarini
teker teker 6nce yumurtaya, sonra piring ununa iyice bulayiniz.

Bir tencerenin Ug¢te birini rafine yagla doldurunuz. Tencereyi orta atese oturtup, yadi icine atilan bayat bir ekmek
parcasi 50 saniyede kizarana kadar kizdiriniz. Birkag¢ tavuk parcasini tel sepet ile yagin igine indirip 4-5 dakika
kizartiniz. Tavuk pargalarini yagdan cikarip, kagit pecete Ustlinde fazla yagdlarini sizdirerek isitiimis bir servis
tabag@ina yerlestiriniz. Kalan tavuk pargalarini da ayni bicimde kizartip, fazla yaglarini szdirerek, servis
tabaginda sicak kalmalarini saglayiniz.

Sosu hazirlamak igin tavuk suyu, tuz ve sekeri kU¢Uk bir tencerede orta ateste kaynatiniz. Tencereyi atesten
alip, sosu servis tabagindaki tavuk pargalarinin Gstline dékintz. Limon suyunu ve taze soganlari Ustiine serpip,
limon dilimleriyle susleyerek servis ediniz.
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