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EKSI MEYVELI TAVUK BAGET

https://www.sagliklitavuk.org

4 adet tavuk baget

1 su bardadi (200 ml) Hindistan cevizi sttl
1,5 su bardagi (300 ml) kaynar su
1 su barda@i tavuk suyu

1/2 gay kagi§i tuz

Sosu igin:

2 adet nar

2 adet eksi yesil elma

1 adet yildiz anason

2-3 damla limon

Yarim limon kabugu

1 cay kasigi bugday nisastasi
Geyrek cay kasigi tuz

Hindistancevizi siiti igin; 50 gr rendelenmig kuru Hindistan cevizi bir kaseye alinir. Uzerine 1,5 su bardag
kaynar su ilave edilip en az 1,5 saat bekletilir. Musli (veya mutfakta kullanilan gézenekli stizme bezi) ile stizilUp,
iyice sikilarak satd ayrilir. .

Derin bir tencereye bagetler yerlestirilir. Uzerine Hindistan cevizi sutl ve tuz ilave edilip tencere kapagi kapali
sekilde kaynayana kadar yiksek, daha sonra kisik ateste 13-15 dk pisirilir. Ardindan tavuklar pisirme kagidi
serili firn kabina alinir ve 190 dereceye i1sitilmig firnda Gzeri hafif kizarana kadar pigirilir.

Sosu igin; Bir sos tenceresine 1,5 narin suyu, yarim yesil elma ( dogranmis ve kabugu soyulmus), tuz ve bir adet
yildiz anason ekleyip pisirilir. Yildiz anasonu 1-2 dk sonra sosun igerisinden gikarilir. ElImalar yumusayinca
karisim bir siizgecten gegirilip sivi kismi yeniden tencereye alinir. Igerisine 2 ¢orba kagigi kadar nar tanesi ve
nisasta eklenip surekli karigtirarak 2-3 dk pigirilir.

Geriye kalan yarim elma ince dilimlenir ve biraz su ve 2-3 damla limon ile 2-3 dk pigirilir.

Elma dilimleri ve narli sosu ister tabakta yatak olarak istersek de tavuk Uizerine yerlestirilerek servis edilir.
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