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KAZANDIBI (TAVUK GOGSUNDEN)

Malzemesi

Iri bir tavugun yarim gégsu
100 gr piringunu

100 gr nisasta

2250 gr st

400 gr toz seker

Once tavudun gégsini, Uzerini drtecek kadar suyla, bir tencereye koyup kaynatin. Catal ete kolayca girince
tavuk pismis demektir. Tencereyi atesten alip tavuk gdégsunt cikartin. Gégus etini tel tel didip soguk su dolUT)ir
kaba aktarin. Subye olarak, 125'er gram piringunu ve nisastayi bir bardak sutte eritin.

Kalan 2 kg sutl dibi diz bir tencereye koyup, tahta bir kagikla strekli karistirarak, kaynatin. Stt kaynayinca
subyeyi ilave edip, yine tahta kasikla karigtirmayi strdurerek, 15 dakika kadar daha kaynatin. Sekeri ilave edip
karistirarak 10 dakika daha pisirin. Kaynar suyla ¢alkalanmis bir tepsiye hazirladiginiz sttli karisimi dékin. Bir
spatula ile, tepsinin dibini kazimamaya 6zen gdstererek, tatlyi ortaya dogdru ¢ekip alt kismini kizartin. Bir elinizle
tepsiyi srekli ayni ydnde gevirerek, kazandibinin diger kisimlarini da kizarttiktan sonra tepsiyi atese alin.

Tatl soguyunca dikdértgen bigiminde kesin. Spatulayla kizarmis kismini Uste getirerek, rulo bigiminde durip
servis tabagina ¢ikartin.
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