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SEBZELI BUTUN TAVUK

2,5 kg&apos;lik 1 tavuk (temizlenmig)

1 sogan (kabugdu soyulup, bitin birakimis)

1 defne yaprag

6 tane-karabiber

2 havug (kazinip, her biri ortadan 2&apos;ye kesilmis)
1 klicUk kereviz (kabugu soyulup, kugsbasi dogranmis)
1 dis sarimsak

1+1/2 tath kasig tuz

45 gr (3 gorba kasigi) tereyagi

3 ¢orba kasiJi un

250 gr (1 su bardagi) krema

1 yumurtanin sarisi

1 ¢orba kasigi limon suyu

1/2 kahve kasigi pul kirmizibiber

1 kahve kasigi karabiber

Tavuk, sogan, defne yapragdi, tane-karabiber, havug, kereviz, sarimsak ve tuzu tencereye koyunuz. Tavugun
Ustlinu drtecek kadar su ekleyip, tencereyi harli atese oturtunuz. Su kaynayinca atesi kisip 1-1+1/2 saat, tavuk
yumusayana kadar pigiriniz.

Tavugu isitilmis bir servis tabagina ¢ikarip, tabagdi aliminyum kagitla érterek sicak kalmasini saglayiniz.
Tenceredeki suyu stzip (sUizgecte kalan sebzeleri atiniz), yeniden tencereye koyarak orta atese oturtunuz.
Kaynamaya basladiktan sonra 15 dakika pisiriniz. Tencereyi atesten alip, bir kenara birakiniz.

KugUk bir tencerede, tereyadi cok adir ateste eritiniz. Tencereyi atesten alip tahta bir kasikla karigtirarak unu
ekleyiniz. Kaynattiginiz tavuk suyundan 1+1/2 su bardagini yavas yavas ve slrekli karistirarak ekleyiniz.
Tencereyi cok adir atese oturtup 10 dakika, karigsim koyu ve purtiikstiz oluncaya kadar pisiriniz. Kremayi sosa
katip, surekli karigtirarak 10 dakika daha pisirdikten sonra, tencereyi atesten aliniz.

Yumurta sarisini kiiglk bir kaseye koyup, bir ¢atalla hafifce ¢irpiniz. BlylUk tenceredeki sicak sostan 3-4 ¢orba
kasig! (birer kasik birer kasik) ekleyip, strekli ¢irparak karistiriniz. Karigimi hizla karigtirarak biyik tenceredeki
sosa katiniz. Limon suyu, pul kirmizibiber ve karabiberi ekleyiniz. (Sosu tadip gerekiyorsa biraz daha tuz
ekleyiniz.) Tavugun Ustinden aliminyum kagidi alip, tstline sostan biraz dékinlz. Kalan sosu isitilmig bir
sosluga bosaltip, tavukla birlikte servis ediniz.
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