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KAZ AKITMASI

Hamur icin :

1,5 Su bardagi st

2 adet Yumurta sarisi
Aldig1 kadar un

1 tutam Tuz

80 gryag

Hagslanmig kaz eti :

1 adet Haslanmis kaz eti
1 Bas sogan

1 Tath kasidi salca

Kaz etinden hazirlanan et suyu

Yas mayayi, yarim ¢ay bardag ilik sekerli su iginde ¢ézdirin

Sat, yumurta sarisi, yas maya, tuz ve aldigi kadar un ilavesiyle ¢arpa ¢arpa karistirarak boza kivaminda bir
hamur elde edin.

Hamuru soduk olmayan bir yerde mayalanmasi igin beklemeye alin ve ara ara kontrol ederek kabaran hamuru
¢irparak yatigtirin.

Yapismaz bir tavanin dibine sana yag ilave ederek, mayali civik hamurdan bir kepge alip tavaya dokuin.
Tavaya dokttguiniz civik hamuru tavanin her yerine yaydirip inceltin.

Uzeri gbz g6z olan akitma hamurunun, diger ylzinU de tahta bir spatula ile zedelemeden cevirip ayni sekilde
g6z g6z oluncaya kadar pisirin.

Akitma hamurlarini Gst kisimlarini sana yag veya margarinle yaglayarak bir siniye Ust Uste alin.

Bir bagka tencerede kaz etini biraz sana yag ilavesiyle etler yyumusayincaya kadar kaynatin.

Tercerede olugan kdptikleri sik sik delikli kepgeyle uzaklagtirin.

Et suyunu ince tel siizgecgten stizdlrlp bir bagka tencereye alin. Igerisine bir parca karabiber ve tuz ilave ederek
birka¢ tasim kaynatip, et suyunuzu hazirlayin.

Kaz etlerini elinizle didikleyip, ¢ok iri olmayan lifli parcalar haline getirin. Kenarda sicagini atmasi igin bekletin.
Bir tavaya yag koyup bir bas sogani ¢entip pembelesinceye kadar kavurun.

Didiklediginiz kaz etlerini de tavaya alip soganlarla beraber birka¢ defa gevirin.

Salcasini, arzuya gére segecediniz baharatlarini ve tuzunu ilave edip, et suyundan bir bardak ilave edin.
Tavadaki etler suyunu ¢ekene kadar yumusatip altini séndurin.

Akitmalardan biraz daha buydik bir sini alin. Akitmalarinizin kalinigina gére, iki-tg akitmay! tst Uste siniye alin.
Uzerlerine kaz etinden i¢ malzemesini iyice yaydirip ilave edin.

Uzerine yeniden iki-tg¢ kat akitma koyun.

Bu islemi akitmalar siniden tasmayacak kadar devam ettirin.

Akitmalari keskin bir bigak yardimiyla dort Giggen parga olusturacak sekilde orta yerlerinden kesin.

Uzerine kaynamis kaz suyundan elde edilen et suyunu aralarina 6zlesecek gibi gezdirip, siniyi ateg tzerine alin.
Birkag tasim fokurdayacak kadar ateg tizerinde siniyi ¢evirtip, iindirdiktan sonra sofraya alin.
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