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MISIR UNU YATAGINDA SOSLU TAVUK BUDU

500 gr misir unu

3 yemek kagig margarin
100 gr dil peyniri

500 gr tavuk budu

2 yemek kagsigi un

2 yemek kagsidi domates salgasi
1 cay kasigi kignis

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigdi pul biber

2 cay kasigi tuz

6 adet kornison tursusu

Bir tencereye 5 su bardagi su koyup kaynayinca misir unu ve 1 ¢ay kasigi tuz ekleyip karistirarak pigiriniz.
Karigim toparlanmaya baglayinca , 2 yemek kasigi margarin ve 100 gr dil peynirini ekleyip eriyene kadar
pisiriniz. Ayri bir tencerede tencerede tavuk butlarini haglayiniz. Haglanan tavuklari 1 yemek kasigi margarin ile
kizartiniz. Bir tavada 2 yemek kasidi unu kokusu ¢ikana kadar kavurup, domates salgasi kignis, karabiber, pul
biber ve 1 ¢cay kasidi tuzla 1 su bardadi su ekleyip kaynatarak sosu hazirlayiniz. Misir unlu karnsimi tabaga alip
ortasini agip pasta seklini veriniz. Tavuklari orta bosluga yerlestirip, hazirladiginiz sosu Ustiine gezdiriniz.
Kornigon tursulari dilimleyerek etrafini siisleyip servis yapiniz.
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