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CULLUK FIRINDA

Kullanilacak malzeme (4 kisi icin):

4 culluk,

50 gram margarin yagi,

1 dal biberiye otu,

1 limon,

1/4 bardak tavuk suyu veya et suyu,
4 corba kasigi zeytinyad,

yeteri kadar tuz ve karabiber.

Yapimi: Gulluklarin thylerini yolup iglerini ¢ikardiktan ve titstledikten sonra bu av hayvanlarini bol akarsuda
iyice yikamali. Sonra kurulayp iglerini, diglarini tuzlamali ve biberlemeli. Bir dal biberiye otundan kesilmig
parcalari karinlarina yerlestirdikten sonra agilmamalari i¢in birer kiirdanla tutturmali. Isteyenler temiz ve beyaz
bir tireyle de baglayabilirler.

Pyrex bir kaylk tabaga veya yayvan bir glivece margarin yaginin yarisiyla dort gorba kasigi zeytinyagini koyup
kabi orta isili bir atese oturtmali. Margarin yagi eriyince culluklari kabin igine oturtmali, vakit vakit cevirerek her
yanlarini nar gibi kizartmali. Gulluklarin her yani kizarinca kabi oldugu gibi 190 dereceye gore kizdiriimig bir firina
surmeli ve burada vakit vakit cevirerek, kasikla alinacak salcasi Uzerlerine dokulerek bu av kuslarini 45 dakika
pisirmeli.

Gulluklar pisince kabi firndan ¢ikarmali, Ustlerindeki ipleri ¢ikariimali, culluklan battn olarak, sicak bir yerde
tutularak servis tabagina oturtmali. Pyrex kabin veya glivecin dibini kazircasina ¢atalla karistirirken salgaya
yeteri kadar et suyu katmali.

Salca koyu bir kivama gelince bunu atesten indirmeli, kalan margarin yagini ufak pargalar halinde igine atip
karistirarak eritmeli ve sicak sicak ¢ulluklarin Gstline dékip hemen servis yapmal. Isteyenler tabagdin ¢evresini
kicUk yuvarlak haslanmig patateslerle veya kizartiimig enginar gébegiyle susleyebilirler.
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