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KAGITTA TAVUK

6 tavugun gogus kisimlari (kemiksiz, derileri yizilmUs)
2 ¢orba kagid! limon suyu

120 gr (8 gorba kasigi) tereyagi

2 ¢orba kasiJi un

1+1/2 su bardagi tavuk suyu

1 yumurtanin sarisi (hafifge ¢irpilmig)

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 kahve kagsidi pul kirmizibiber

1 kahve kagsi§i hindistancevizi

125 gr mantar (silinip, ince dogranmis)
1 tath kasidi taze sodan (kiyllmisg)

Tavuk pargalarina limon suyunu serperek 15 dakika bir kenarda bekletiniz. Orta boy bir tavada tereyadin

yarisini (4 ¢corba kagsi§i) orta ateste eritiniz. Yag kizinca tavuk pargalarini tavaya koyup, her iki yanlarini 8'er

dakika, hafifce kahverengilesene kadar kizartiniz. Tavayi atesten alip tavuk pargalarini genis bir tabaga
ikariniz.

%nce, firninizi orta sicakliga (200 C) getirip, 1sitiniz.

Her tavuk parcasini kaplayacak blyukltkte 6 parga aliminyum kagit kesiniz. 2 ¢orba kagiJi tereyagi ile

aliminyum kagitlar yaglayiniz.

Kuguk bir tencerede kalan 2 ¢orba kasigi yagi orta ateste eritip, yag kizinca tahta bir kasikla unu ekleyiniz.

Surekli karigtirarak 1 dakika pisirip, tencereyi atesten aliniz. Yavas yavas ve surekli karistirarak tavuk suyunu

ekleyiniz. Butln tavuk suyu karigtiktan sonra, tencereyi yeniden atese oturtup, strekli karigtirarak sosu

kaynatiniz sos koyulasincaya kadar pisiriniz.

Tencereyi atesten alip, sicak sostan 4 ¢orba kasigini (birer birer) ¢irpilmig yumurta sarisina katiniz. Yumurtali

karisimi tenceredeki sicak sosa karistirip, tencereyi ¢cok adir atese oturtarak sos koyulagincaya kadar

karistirarak pisiriniz. (Kaynamamasina dikkat ediniz, yoksa sos kesilebilir.)

Tencereyi atesten alip, tuz, karabiber, pul kirmizibiber, hindistancevizi rendesi, mantar ve taze sogani ekleyiniz.

Her aliminyum kagit parcasinin ortasina bir tavuk pargasi yerlestirip Ustlerine sosu esit olarak dokuniz.

Kagitlarin kenarlarini bitistirip, Gste katlayarak, kapali paketler haline getiriniz. Paketleri tepsiye yerlestirip,

firnda 30-40 dakika pisirerek tepsiyi firndan aliniz.

Paketleri acarak, isitilmis bir servis tabagina yerlestirip, servis ediniz.
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