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12 adet tortilla veya 100 gr. misir cipsi

1 adet tavuk gégus eti 200 gr. kasar peyniri
200 gr. eksi krem

4 adet domates

3-4 adet yesil biber

1 klicUk bas sogan

1 dis sarimsak

1 demet maydanoz veya taze kisnis
siviyag

tuz

Tavugu kuguk bir tencerede haslayin. Eti ¢ikarip suyunu saklayin. Eksi krem icin; kremin icine 1 tath kasigi limon
suyu koyup karigtirin ve buzdolabina birakin. Kasar peynirini rendenin iri tarafi ile rendeleyin.

Domatesleri iri iri dograyip mikserde ¢ekin. Igine bir par¢a tavugun suyundan ilave edin. Sodani, yesil biberleri,
taze kignisi veya maydanozu, sarmisagi iri iri dograyarak miksere atin, tuzu ilave edin ve hepsini birlikte ¢ekin.
Kirmizi Silakiles igin maydanoz kullanirsaniz ayrica yemege 1 tatl kagigi toz kignis de koyun. Tencerede 4 ¢orba
kasid! siviyagi kizdinin. Igine mikserde ¢ektiginiz malzemeleri bosaltin. Kapagini kapatarak, kisik ateste 15
dakika kadar pisirin. Haglanmis tavuk gégsun didin. Tenceredeki karigimin Gizerine atin. Tencerenin kapagini
kapatarak tekrar 15 dakika kisik ateste pisirin.

Servis yapmadan 6nce, etin igine misir cipslerini atarak, misir cipslerini ezmeden karistirin. Misir cipsleri biraz
yumusayinca servis yapin.

Misir cipsi yerine Tortilla kullanirsaniz, Tortilla'lan cips blytkliginde kirin ve ayni misir cipsleri gibi ete ilave
edip, Tortilla'lar yumusayincaya kadar ezmeden karistirin. Servis yaparken Uzerine birka¢ kasik eksi krem ilave
edip, bir parca kasar peyniri rendesi serpin. Ayrica kirmizi sogan halkalari ile de stsleyebilirsiniz.
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