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HOROZ ETLI KABUNE

2 su bardagi piring

400 gr horoz kugbasi but eti

5 ¢orba kagiJi tereyagdi

2 adet sogan

1 carliston biber

yeterince tuz

1 tath kasigi karabiber

1 cay bardagi haglanmis nohut

1- Pirin¢ ayiklanip yikanir. llik tuzlu suda 20 dakika birakilir.

2- 4 bardak su tencerede kaynatilir. Horoz eti suya birakilarak haglanir. Tuz, karabiber atilir.

3- Soguduktan sonra etler suyundan alinir ve lifleri boyunca pargalara ayrilir.

4- Soganlar kii¢cUk dogranip az miktar tuz ve karabiberle ovulur. Dogranmig biberle karigtirilip tencerenin dibine
yayilr.

5- Uzerine suyundan siizilmis piring konur. Pirincin Gzerine de didiklenmis etler yerlestirilir. )

6- Tuz, karabiber serpilir. Eritilmis kasik kasik tereyagdi gezdirilir. Kagigin tersi ile bastinhp dizeltilir. Uzerine
porselen bir tabak kapatilir.

7- Tencerenin kenarindan 3 bardak sicak et suyu,nohut konur. Kaynadiktan sonra ates azaltilarak piringler
suyunu ¢ekinceye kadar pigirilir.

8- 20 dakika kadar kendi buhari ile demlendirilir. Sogdan, piring ve etler birbirine karigtirimadan servis yapilir.
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