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DAMAT PACASI (HAZIR YUFKADAN)

Sahrap Soysal

2-3 adet tavuk gogsu veya 1 adet ufak bitlin tavuk
6 su bardag tavuk suyu

3 adet hazir yufka

Sos icin;

3 yemek kasigi siviyag

3 yemek kasigi yogurt

3 adet sarimsak (dévilmus)
2 adet yumurta sarisi

3 yemek kasigi dolusu un

1 cay kasigi tuz

3 yemek kasigi sirke

3 su bardag tavuk suyu

Oncelikle, tavuk etlerini, 9 bardak su ilavesiyle haglanmaya birakin.

Bu arada hazir yufkalarin her birini dérder parcaya ayirin. Firin tepsisinin Gzerine gelisigizel Ust Uste ve yanyana
yerlestirin.

10 dakika 6nceden, isitilip 175 dereceye ayarlanmis firinda 20-25 dakika iyice kuruyup sararincaya dek kizartin.
Kizaran yufkalari firndan alip orta boy cam bir firin kabina ya da bakir firin tepsisine koyun ve Gzerine 6 su
bardagi sicak tavuk suyu gezdirin. ]

Uzerine haglanan tavuklari incecik didikleyin. lyice yumusamasi igin sénmis ama hala sicak olan firinda 5
dakika daha tutup cikarin.

Ote yandan, sosu hazirlamak igin; siviyagi, yogurdu, dévilmis sarimsagi, sirkeyi, tuzu, yumurta sarisini, unu ve
3 su bardadi ik tavuk suyunu derin bir kapta mikserle

2-3 dakika ¢irpip, bir tencereye aktarin.

Orta ateste surekli karistirarak, muhallebi kivamina gelene kadar pisirin.

Kaynamaya baglayinca ocaktan alin.

Son olarak, bu sosu tavuklu yufkalarin Gzerine dokip Uzerine, isterseniz tereyaginda kizdirdiginiz kirmizi biberi
gezdirin.

Dilimleyip sicak olarak servise sunun.
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