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KREMALI TAVUK

1200 gr.lik bir tavuk, (20-25 dakika haglanip 300 gr. 4 parcaya bdlinmus)
Tuz

Karabiber

30 gr. tereyadi

1 corba kasig aygicek yagi

2 sogan (doérde bdlinmus, iki pargasina birer dis karanfil saplanmis.)
2 dis karanfil

1 corba kasigi un (elenmis)

1/2 litre tavuk suyu (1 tablet hazir tavuk suyu)

4 yumurtanin sarisi

300 gr. taze krema

Tereyadi ve aycicek yagini bir tavaya koyarak orta ateste eritin. Yag kizmaya baslayinca tavuk parcalarim
tuzlayip biberleyerek tereyagda her iki yanlarini da 2-3 dakika sote edin. Sodanlari ilave edip arasira karigtirarak
2-3 dakika da soganlari pembelesene kadar pisirdikten sonra unu serpistirip karigtirin. Tavanin Gzerine bir
kapak kapatip, adir ateste, 5 dakika pisirin. Tavuk pargalarini tavadan alin. Tavanin kapagi kapali olarak 45
dakika agir ateste pisirmeye devam edin.

Derince bir kasede yumurta sarilarini ve taze kremay! bir yumurta teliyle ¢irpin. Yumurta sarisi-taze krema
karnisimini adir atesteki sosa ilave edip hizli ve sirekli karistirin. Sos kaynamadan tavayi atesten alin. (Hizli ve
sirekli karistirmak hem yumurta sarilarinin pismesini hem de kremanin pisme sonucu kesilmesini énler). Sosun
kaynamasi da ayni bicimde kremanin kesilmesine sebep olur.

Sote edilmis tavuklari isitilmig bir servis tabagina aktarip Gzerlerine sosu ddktiikten sonra servis edin.
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