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SASIVi (DUZCE)

Diizce Il Kiiltiir ve Turizm MUdirligi

1 butin tavuk
300-400 g i¢ ceviz

1 yemek kasigi acika
Y2 su bardadi misir unu
1 tath kasidi tuz

Yeteri miktar su

Bir blttin tavuk tuz eklenerek derin bir tencerede bol su ile haglanir.

Tavuk suyu yemegin sosunda kullaniimak Uzere ayri bir kapta bekletilir.

Daha sonra haglanan tavudun derisi soyulur ve beyaz etleri iri pargalara ayrilarak ayri bir kapta bekletilir.

Bu islemden sonra mutfak robotu yardimiyla i¢ cevizler ¢ekilir ve ayr bir kaba alinir.

Yarim su bardagdi misir unu 1lik su ile iyice yogurulur, kéfte haline getirilir ve bol suda haglanr.

Haslanmig kofteler ve acika, ¢ekilmis i¢ cevizin igine eklenir ve cevizin yagi ¢cikana kadar iyice ezilir.

Ezilen harca, cevizli sos ¢orba kivamina gelene kadar tavuk suyu eklenerek inceltilir.

Daha sonra haglanip pargalanmis tavuklar bir servis tabagina alinir ve lizerine hazirlanan tavuk sosu dékaldr.
Son olarak gikarilan ceviz yagi Uzerine gezdirilerek servis edilir.
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