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SARAY USULU CERKEZ TAVUGU

Kullanilacak Malzemeler

1,5 kg.lik biitin tavuk

1 adet ki¢ik boy kuru sogan
1,5 tath kasigi tuz

6 su bardagi su

Cevizli harg:

2 su bardagi ceviz igi

2 dilim bayat beyaz ekmek ici
2 tath kasig toz kirmizi biber

2 dis sarimsak

1 su barda@i tavuk suyu

1 cay kasigi tuz

Hazirlanma Sekli

Temizlenmis ve yikanmis tavugu bir tencereye koyun. 6 su bardagi su ve sodani ilave edip, haslanmaya birakin.
Su kaynamaya baglayinca Ustlinde olusan kopukleri bir kagikla veya kevgirle alin. Tavuk hafifce yumugadiktan
sonra tuzunu ilave edin. lyice yumusayincaya kadar, tencerenin kapagi kapall olarak orta ateste pisirin. Pisen
tavugun suyunu stizin. Tavuk soguyunca derisini ve kemiklerini ¢ikarin, etlerini ki¢Uk pargalara ayirin. Ceviz
iclerini elektrikli 6gutictden gegirerek un haline getirin veya havanda macun kivamina gelinceye kadar dévin.
Cevizi bir kaba alin. Bayat ekmek i¢ini tavuk suyunda yumusatin. Sonra suyunu sikin ve cevize ilave edin.
Putlrsiz bir karisim elde edinceye kadar karistirin. Toz kirmizi biber, ezilmis sarimsak ve tuzu ilave edip, iyice
yogurun. Sonra da bir bardak ilik tavuk suyunu kagikla yedirerek harci boza kivamina gelinceye kadar inceltin.
En sonunda bu harci ayiklanmig tavuk pargalariyla karigtirin ve bir servis tabagina yerlestirin. Kagigin tersiyle
Ustlind ve kenarlarini diizeltin. Uzerine eskiden oldugdu gibi cevizin yadini ¢cikararak gezdirebilirsiniz. Ya da
kirmizi toz biberli kizdirlmig tereyagi gezdirip, servise sunun.
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