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KASTAMONU BANDUMASI (ISLAMA)

Malzeme:

Yarim hindi ya da bir biitiin tavuk
7 adet kuru yufka

500 gr dévilmds ceviz igi

250 gr Teremyag

Tuz, karabiber, pulbiber

Yarim hindi veya biitiin tavudu tencereye alin. Uzerini gegecek kadar su ilave edip tuz ve pulbiber serpistirin.
Kisik ateste yaklasik 90 dakika haslayin. Pisen etin suyunu farkl bir tencereye siiziin. Tavuk eti soguyunca
didikleyip karabiberle harmanlayin. Tavuk suyuna Teremyag@’in yarisini ekleyip kaynatin. Yuvarlak firin tepsisini
yaglayin. Yufkalari 10 santim uzunlugunda 2 parmak genisliginde kesin, kestiginiz her parcayi tereyagl ve tavuk
sulu tencereye batirarak ddrlim seklinde sarin. Yufkalarin yarisini yaglanmis tepsiye ufak dirimler halinde dizin.
Kalan Teremyag'i bir sos tenceresinde eritin. Tepsiye dizdiginiz dirimlerin Gzerine eritilmig Teremyag' firgayla
stiriin. Uzerlerine énce didiklenmis tavuk etini sonra da déviimiis ceviz iglerinin yarisini serpistirin. Ikinci kata da
ayni sekilde kalan dirim yufkalar dizin. Tekrar fircayla yaglayn. Uzerlerine kalan tavuk eti ile ceviz iclerini
serpin. Tepsiyi ocagin Uzerine alin. Kisik ateste alti kizarincaya kadar pisirin. Ardindan énceden isitilmis 180
dereceye ayarli firinda Uzeri kizarincaya kadar pisirin. Firindan alin. Sicak servis yapin.
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