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KORI SOSLU TAVUK

3 yemek kagigi Ravika zeytinyagi
1 paket Keskinoglu tavuk gégsi
1 fincan un

1 su bardagi soguk st

1 su bardagi soguk su

1 tath kasigi kori

1 cay kasigi karabiber

7-8 adet Kaju fistigi

2 cay kasigi tuz

1/4 demet maydanoz

Tavuk etlerini kugbagi seklinde dograyin. Bir tencerede 1 yemek kagigi zeytinyagdini koyun ve tavuklari soteleyin.
Kori Sosu Igin: Bir tencerenin iginde 2 yemek kagigi zeytinyadini koyun. Unu yavas yavas ilave ederek, un
kokusu ¢ikana kadar kavurun. Pisme iglemi bittikten sonra tencereyi atesten alin. Atesten aldiginiz tencerenin
icine soguk sitl azar azar dokiin ve dokerken de karistirmaya devam edin. Siiti doktlikten sonra, 1 bardak
soguk su ekleyin ve bir yandan karigtirmaya devam edin.

Daha sonra kori baharatini, karabiberi, tuzu da ekleyin ve ocagin altini yakarak iyice karigtirin ve muhallabi
kivamina gelene kadar pigirin. Igerisine kaju fistiklarini ve kiiglk kiicik dogradiginiz maydanozlari da ekleyin.
Son olarak sosu pigsmis tavuklarin Gizerine ilave edip, servis edin.
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