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FORSMAK (RUSYA)

1/2 haglanmis orta blyuk bir tavuk

80 gram margarin (4 corba kasigi)

250 gram sari patates (2 adet)

100 gram mantar

50 gram fime dil (5 dilim)

75 gram sogan (1 orta)

75 gram eksi krema (1 kahve fincani)

15 gram tuzsuz domates salgasi (1 ¢corba kasigi)
25 gram un (1/2 kahve fincani)

250 gram s0t (1 bardak)

3 hazirlop yumurta beyazi

1/2 limonun suyu

1 ¢orba kasigi hardal

Tuz

Karabier

Kirmizi biber

USTUNE:

1 kahve fincani rende gravyer ya da kagsar

1 Haslanmig yarim orta buyuklikteki tavugun kemiklerini ¢cikardiktan sonra etlerini agagi yukari yarim parmak en
ve boyunda kiguk pargalara kesmeli ve bir tarafa birakmaldir.

2 Sonra bir kusaneye, 4 silme ¢orba kasig margarin, hasladiktan sonra kabugu soyulmus ve yine yarim parmak
boyunda kiguk pargalara boélinmus, 2 sar patates, kabugu soyulmus, siyah kisimlari ¢ikartiimig ve kiiclk
kesilmis 2 adet mantar ile, gerektigi kadar ince dogranmis 1 orta sogan koyarak, patatesler hafif sarimsi bir renk
alincaya kadar arada bir karigtirarak hepsini kavurmali, sonra bunlara sirasiyle yarim kahve fincani un, kiigik
dogranmig 5 dilim fime dil, yine kligiik dogranmig 3 hazirlop yumurtadan yalniz beyazi, 1 ¢orba kasigi hardal, 1
kahve kagsidi karabiber, 1 kahve kasigi kirmizi biber, 1 kahve fincani eksi krema (smatana), bir corba kagigi
konserve tuzsuz domates salcasi, 1 tatl kasigi tuz, kigik keserek bir tarafa birakmig oldugumuz yarim tavuk ile
yavag olmak Uzere 1 bardak da st katmali ve karigsim koyuca bir kivama gelinceye kadar asagi yukar 10-15
dakika karigtirarak pisirmekte devam etmelidir.

3 Karisim koyulasinca buna, yarim adet de limonun suyunu kattiktan sonra tencereyi atesten almali ve karigimi
bir glivece diizglin bir sekilde yerlestirmeli ve Ustiine 1 kahve fincani rende gravyer peynirini serptikten sonra
glveci firna sirerek, Ustteki peynirler pembe bir renk alincaya kadar agagi yukari 15 dakika kadar firinlamali ve
servis yapmalidir.

Fotograf "gliz yeli" tarafindan génderildi. 11.11.2016
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