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1 kg tavuk gégsu

2 su bardagdi hominy misiri (6nceden haglanmis, konserve de olabilir)
1 blyUk sogan (dérde bdlinmus)

4 dis sarimsak

2 defne yapragi

2 yemek kasigi kirmizi toz biber (ancho veya guajillo biberi tercihen)
1 yemek kasigi kimyon

1 yemek kasigi kekik

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

2 yemek kasigi zeytinyagi

1 adet yesil limon (dilimlenmis, servis igin)

Taze dogranmis lahana, turp dilimleri, kisnis (servis igin)

Kirmizi biber sosu (istege bagli)

Bir tencereye tavuk gégsiinii, sogani, sarimsagi ve defne yapraklarini koyun. Uzerine su ekleyip kaynamaya
birakin. Su kaynadiktan sonra kisik ateste 1-1,5 saat boyunca et iyice pisene kadar haglayin. Pigen eti

tencereden cikarip kU¢Uk pargalara ayirin.

Kirmizi toz biberi, kimyonu ve kekigi zeytinyagiyla hafif¢ce kavurun. Bu karisimi hasgladiginiz et suyuna ekleyin ve

10 dakika kaynatin. Baharatlar suya iyice karigmalidir.

Haslanmis hominy misirini ve pargalanmis tavugu et suyuna ekleyin. Tuz ve karabiberle tatlandirin. Tencerenin
kapagini kapatip 30 dakika daha kisik ategte pigirin. Bu siire zarfinda lezzetlerin birbirine karigmasina izin verin.
Pozole’yi derin kaselere paylastirin. Uzerine taze dogranmig lahana, turp dilimleri ve kignis ekleyin. Yaninda

limon dilimleri ve kirmizi biber sosu ile servis edin.
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