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KREMA SOSLU BEZELYELI BILDIRCIN GOGSU

4 bildircin (yurek katisi atilmig)

1/2 tath kasigi tuz

1 sogan (iri dogranmig)

1 havug (kazinip, 5 mm kalinh@inda dilimlenmis)
1 sarimsak (dévulmas)

1 tane karabiber (iri dévilmuis)

35 g (2 ¢orba kasidi) krema

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

1 tath kasidi ayicek yagi

Bildircinlarin gégus etlerini ¢cikarmak icin gégdus ile ayaklar arasindaki deriyi bigakla kesip, ayaklari, kestiginiz
ylzeye dogru bukin. Her gégus pargasini, kanat yuvasi gevresinde ve gégus kafesine dogru keserek, gégis
kemigiyle birlikte ¢ikarin. Tuzun yarisini gdégus etlerinin derili bélimine serpip, gégusleri bir tabaga koyarak
buzdolabina kaldirin.

Gogusleri gikanlmig bildircinlarin gerileri, ayaklari, kanatlari ve boyunlarini ki¢uk pargalar halinde kesin. Atese
dayanikli bir cam kabi orta atese oturtup, isitin. Isininca kestiginiz parcalari cam kaba koyup, renkleri iyice
kahverengilesinceye (yanmamali, ama karamela esmerligi ve kivami almalidirlar) kadar (10-15 dakika) sote
edin.

Soganlar, havug dilimleri, sarimsaklar ve tane karabiberleri kaba koyup, kemiklerin Ustlerini értecek kadarda su
ekleyerek, karisimi.bir tagim kaynatin. Kaynayinca ylzeyde biriken posalari ve kdptkleri kagikla atip, kekigi
serpin. Atesi kisip, 30 dakika pisirdikten sonra, 2 su bardagi, su ekleyerek 1 saat daha pisirin. Kabi atesten alip,
bir sizgegten kiiglk bir tencereye slizerek, slizgecte kalan kati maddeleri ve posalari atin. Tencereyi orta atese
oturtup, et suyunu 35 cl (1 1/2 su barda@i) kalincaya, kadar kaynatin. Sonra tencereyi atesten alip, bir kenara
birakin

Finninizi 200° C 1sitin. Tereyagini bir tencereye koyup, tencereyi orta atese oturtarak tereyagini eritin. Eriyince
arpacik soganlarini koyup, saydamlagincaya kadar (yaklasik 3 dakika) pisirin. Kremayi ¢irparak katip, strekli
¢irparak 1 dakika pisirin. Tenceredeki et suyunun yarisini ekleyip sirekli karistirarak 4 dakika pigirin. Katan et
suyunu katip, ara sira karigtirarak, sosu hafifce koyulagsmaya baglayincaya kadar (15-20 dakika) pisirin.

Bu arada buzdolabindaki géguslerin bulundugu tabagi alip, bir kenara birakin. Ayicek yagini atese dayanikli bir
kaba koyup, kabi orta atege oturtarak, yadi isitin. Isininca tabaktaki bildircin, géguslerini deri bdlimleri alta
gelecek bigimde kaba koyup, 3 dakika sote edin. Altiist edip 3 dakika daha sote ettikten sonra, kabi atesten
alin. GOgusleri yeniden altlist edip (deri bdlimleri tste gelecektir), kabi firina vererek, gégdusleri 7- 8 dakika
pisirin. Atesteki tencereyi alip, icindeki sosa kalan tuzu ve karabiberi katarak, karistirdiktan sonra, bir kaseye
aktarin.

Finndaki kabi alip, 3 dakika bir kenarda beklettikten sonra keskin bir bigakla her gégus parcasiriin kemigini
¢ikarip atin. Gégus etlerini ince dilimleyip, 4 diz tabada dizin ve kdsedeki sostan kasikla Ustterine gezdirip,
kalan sosu yanlarinda servis yapin.
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