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SIPSI

1 butidn tavuk

4 bas kuru sogan

Tuz

2 su bardagi pilavlik bulgur
Yarim su bardagi piring

6 su bardagi su

Tuz

2 yemek kasigi margarin

3 dis sarimsak

1 tath kasidi pulbiber

2 yemek kasigi margarin

1 yemek kasigi domates salgasi
6 adet patates

6 dis sarimsak

2,5 yemek kasigi un

1,5 It tavugun haslama suyu
1,51t su

1 yemek kasigdi kisnis

Tavugdun butlarini, kanatlarini, gégus ve sirt kisimlarini pargalara ayirin. Derilerini soyup iyice yikayin (kanatlari
soyamazsaniz, ocakta atesin tUzerinde tltsuleyin). Etleri bir tencereye alarak, Uzerlerine ¢ikacak kadar soguk su
ekleyin. Soyulmus 4 bas sogani bitiin olarak tencereye ilave edin.En son tuz ekleyip haslayin.

Margarini ve salgcayi bir tencereye koyun. Salca kavrulduktan sonra patatesleri ve sarimsaklari ilave edip bir
slre kavurun. Kavurma esnasinda patatesler tencereye yapismaya baslarsa, 1-2 kasik et suyu ekleyebilirsiniz.
Ardindan suyu ve et suyunu tencereye ekleyin.Patatesler ezilmeye musait bir hal alana kadar pisirin. 2,5 yemek
kasidi unu 1 kase soguk suda ezin. Gorbanin suyundan kaseye 1-2 kasik ekleyerek kasedeki suyu ilitin.
Ardindan ¢orbayi devamli karistirarak kasedeki suyu tencereye ekleyin. Ara sira karistirmak suretiyle 10 dakika
pisirin. Tuzunu ekleyip tencerenin altini kapatin.

Gorba piserken bulgur ve pirinci karigtinp birkag kez suyunu degistirerek yikayin.Yikadiktan sonra su ve tuzla
birlikte tencereye koyun. Tencereyi ocaga alin.

Bulgurlar ve pirincler sularini cektikten sonra tencerenin altini kapatin.
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