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CINGENE TAVUGU

Kullanilacak malzeme (4 kisi icin):
1300-1500 gramlik bir tavuk,

1 bas sogan,

1 dis sarimsak,

1 defne yapragi,

50 gram badem i¢i,

yeteri kadar tavuk suyu,

3 ¢orba kasiJi sadeyag.

4 corba kasigi zeytinyad,

yeteri kadar tuz ve karabiber,

2 yumurta,

2 ¢orba kagsiJ! kurutulmus ekmek tozu,
1 demet maydanoz,

yeteri kadar un.

Yapimi: Tavudun tiylerini yolduktan, i¢ini temizledikten (6dUn( patlatmadan ¢ikarip attiktan sonra cigerini,
yuregini ve katisini bir kenara birakmali) sonra tlitsiemeli ve bol akarsuda igini, disini iyice yikamali. Suyu
sUzuldikten sonra pargalara bélmeli. Bir tencereye 2 ¢orba kasigl sadeyagla 3 ¢orba kasigi zeytinyadini koyup
bunlari isitmali. Yaglar kizarmadan énce una bulanmig tavuk pargalarini tencereye atmali ve vakit vakit
cevirerek her yanlarini pembelesinceye kadar kizartmali. Sonra birlikte kiyilmig sodanla sarimsagi katmali
karistirmali.

Soganla sarimsak kavrulunca tavuk etlerinin UstinU 6rtecek kadar sicak tavuk suyu katmali. Tuzunu ve biberini
serptikten, 1 defne yapragi kattiktan sonra tencerenin agzini értmeli ve igindekileri 35 - 40 dakika kadar
pisirmeli. Bu slrenin sonunda tencerenin kapagini agmali. Defne yapragdini ¢ikarip attiktan sonra ilik tavuk
suyunda eritilmis bir tath kasigi zerdecal ile ince ince dogranmis badem igini katmali. Tavugun tencereye
yapismamasi i¢in sik sik karistirmayi unutmamal.

Tavuk pisince atesten alip servis tabagina bosaltmali. _

Tavuk piserken bir demet maydanozu temizleyip bol suda yikadiktan sonra ince ince dogramali. ki yumurtay!
kati olarak pisirdikten sonra sarisini ve beyazini iyice kiyarak ince delikli tel siizgecten gecirmeli. Sonra
yumurtalari iki corba kasigi kurutulmus ekmek tozuyla birlikte bir tavaya koymali Kaba 1 ¢orba kasigi sadeyagd
ve 1 ¢corba kasidi zeytinyadi kattiktan sonra kuvvetli bir ateste yumurta karigimini sote etmeli.

Tavugu servis tabagina alinca dnce kiyllmig maydanozu Ustline serpmeli sonra sote edilmis ekmek tozlu
yumurta puresini gezdirerek ddkmeli ve bdylece servis yapmali.
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