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ENDULUS USULU TAVUK

2 kg'lik 1 tavuk (temizlenmis)

1 biyik sogan (kabugu ayiklanip, bitin birakilmig)
60 gr (4 corba kasigi) tereyadi

1 corba kasigi zeytinyagi

1 tath kasidi tuz

1/2 kahve kasigi karabiber

1 ¢corba kasigi un

1/2 su bardag tavuk suyu

1/2 ¢orba kasig domates salcasi

Harci:

120 gr (2 su bardagi) haslanmig piring

120 gr (2 su bardagdi) tavuk cigeri (klgUk parcalara dogranmig)
2 tath kasigi tath kirmizibiber

1 tath kasidi tuz

GarnitlrG:

2 ¢orba kasiJl zeytinyagi

1 blyUk sogan (halkalar halinde dilimlenmig)

2 blyuk yesil dolmalik biber (halkalar halinde dlimlenmis, ¢cekirdekleri ve zarlari ¢ikariimig)
500 gr domates (kabuklar soyulup, dilimlenmig)

1 tath kasidi tuz

1 2 kahve kasig karabiber

Baharat torbast:

3 sap maydanoz

1 fiske kekik

1 klicUk defne yapragi

Tavugdun igini ve disini iyice yikayip, kagit peceteyle kurulayiniz.

Haslanmis piring, tavuk cigerleri, kirmizibiber ve tuzu karistirarak, tavugun igine doldurunuz. Boyun derisini
arkaya kic¢uUk bir sisle tutturunuz.

Tereyadi ve zeytinyadi blyUk bir tencereye koyup, orta atese oturtunuz. Yag kizinca tavugu koyup, her yanini
hafifge kizartiniz. Sogan ve baharat torbasini ekleyip, tuz ve biberi serpiniz. Atesi kisip, tencerenin kapagini
kapatarak bir saat, tavuk yumusayincaya kadar pisiriniz.

Tavuk piserken garnitlri hazirlamak icin, zeytinyadi tavada orta ateste kizdiriniz. Yag kizinca sodan halkalarini
2-3 dakika sote edip, dolmalik biber halkalarini, domates, tuz ve karabiberi ekleyiniz.

Sebzeler yumusayincaya kadar pisirip, tavayi atesten alarak bir kenarda sicak kalmasini saglayiniz.

Tavuk tenceresini atesten alip, tavugu isitilmig bir servis tabagdina ¢ikariniz. Boynundaki sisi ¢ikarip, cevresini
tavadaki sicak garnitirle sUsleyiniz.

Tencereden sodani ve baharat torbasini ¢gikarip atiniz. Tencereyi harli atese oturtunuz. Unu serpip 1-2 dakika
sUrekli olarak tahta bir kasikla karistiniz. Tavuk suyunu ve domates salgasini katip, karistirmaga devam ederek
kaynatiniz. Kaynayinca tencereyi atesten alip, sosu tavugun Ustiine ddkerek servis ediniz.
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