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SOSLU PILIC GOGSU

4 pilic g6égsu (deri ve kemikleri ayiklanmig; yaklasik 500 g)
1/4 tath kasigi tuz

1/2 tath kasigi karabiber (taze ¢ekilmig)

2 iri kabak (kazinip, 1 cm kalinliginda dilimlenmis)
2 corba kasi§i aycicek yag

1 dis sarimsak (ince kiyllmig)

75 cl. (3 su barda@i) tuzsuz tavuk suyu

1 ¢corba kasigi arpacik sogani (ince dogranmis)

1 sogan (ince dogranmis)

1 klicUk kereviz sapi (ince dogranmig)

1/3 kGigUk havug (kazinip, ince dogranmis)

1 ¢corba kasigi krema

1/4 tath kasigi adacay (kiyilmig)

15 g (1 corba kasigptuzsuz tereyagi

Tuzun yarisini ve karabiberin yarisini pilic gdguslerinin Ustine, kalan yarilarini da kabaklarin Ustline serpin. Bir
tencereye aycicek yaginin bir gorba kasigini koyup, tencereyi harl atese oturtarak yagdi kizdirin. Yag kizinca pilig
g6guslerini koyup, her iki yanlarini altin sarisi bir renk alincaya kadar (yaklasik 2'ser dakika) kizartin. Gégusleri
delikli spatulayla bir tabaga ¢ikarip, tencereye kabaklar ve sarimsaklari koyarak, 1 dakika sote edin. Delikli
kasikla kabaklar bir tabaga ¢ikarip, tavuk suyunun 15 cl'si ni (3/5 su bardagi) tencereye koyarak, atesi kisin ve
pilic g6guslerini yeniden tencereye yerlestirin. Sonra tencerenin kapagdini yari yariya kapatip, gégusleri
esmerlesinceye kadar (10-12 dakika,) pisirin. Bu arada sosu hazirlamak igin, kalan aycicek yagini baska bir
tencereye koyup, tencereyi kisik atese oturtarak, yagi isitin. Isininca arpacik soganlari, soganlar, kereviz sapi
parcalari ve havuglari koyup, sodanlar saydamlagincaya kadar (yaklasik 10 dakika) pigirin. Kalan tavuk suyunu
ekleyip, atesi biraz agarak, orta ateste suyunu yari yariya ¢ekinceye kadar pisirin. Krema ve adacgay! ekleyip,
pisirin. Tencereyi atesten alip, karisimi blendir kabina aktararak, pure kivami alincaya kadar karigtirin. Sonra tel
stizgegten bir kseye gegirerek bir kenara birakin.

Obur tenceredeki pilic gdgusleri pisince, tahta kasikla tencerenin bir kenarina toplayip, agilan bosluga kasedeki
pureyi dokin ve hizli hizl karigtirin. Tereyagini karistirarak ekleyip, tabaktaki kabaklar da tencereye koyarak, 1
dakika isitin. Tencereyi atesten alip, pilic gégusleri ve kabak dilimlerini delikli spatulayla bir servis tabagina
aktarin. Tenceredeki sosu Ustlerine bosaltip, servis yapin.
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