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TAVUKGOGSU

Kullanilacak malzeme:

1+1/4 kahve fincani piring unu,
1,5 su bardag tozseker,

3/4 kahve fincani nisasta,

7 su bardagi s,

1/2 tavuk g6gdsa,

1 cay kasidi tuz,

1/5 bardak su,

yeteri kadar targin.

Yapiligt:

Tavuk bol suda iyice yikandiktan sonra, icinde 8 bardak kaynar su bulunan tencereye konup haglanir. Tavuk
iyice pismeden (fazla pisirilirse gégusleri iyi didiklenmez) tencereden alinip gégsunin yarisi ayrilir. Tavuk
yeniden tencereye konup iyice pisirilir. Gégus eti iininca enlemesine ve birer parmak kalinliginda kesilir. Bu
parcalar teker teker alinip, iki ucundan iki elin bagparmagi ve isa-retparmagiyla tutularak ikiye bélindr. Her
defasinda bélinmds parcalar Gst Uste konulup iki ucundan tutularak bélinir ve et lif lif aynhncaya kadar devam
edilir. G6gus eti lif lif aynlmig duruma gelince, iginde sicak su bulunan bir kaba konur ve iki avug arasinda
ovalarcasina iyice yikanir, sonra iyice sulan sikilir. Sicak su degistirilerek, gégus eti iyice yikanip sula-n stzldr,
ette koku kalmayincaya kadar ylkamaya devam edilir. Bir tencereye 7 su bardag@i sit konup atese oturtulur. Sit
kabarmaya baslarken, tozseker atilip kangtirilir. Seker eriyince, 1 ¢ay kasigi tuz serpilip kanstinlir ve sit
kaynamaya birakilir. Nigasta ile pirin¢ unu iyice harmanlanarak karistirilir, kasikla hizli hizli karistinlarak 1,5
bardak ilik su sicim gibi ince akitilarak iyice yedirilir. Bu karigim kaynamakta olan site, hizli hizli karistirmaya ara
vermeden azar azar dokullp yedirilir. Karistirmaya devam edilerek boza kivamina gelinceye kadar pisirilir.
Karisim boza kivamini almadan, iki kepge kadar lif lif yapilip iyice yikanmis g6gus etine dékaldr ve catalla iyice
kanstinhir. SUtli karnsim boza kivamina gelince, sitle kanstinlmis gégus eti icine bosaltilir. Karistirmaya ara
vermeden, bozadan koyu bir kivama gelinceye kadar, orta ateste pisirilir. Tath pisince, kuru kepgeyle, iyice
kurulanmis kayik tabaklara bosaltilir ve sogumaya birakilir, tavukgdg-stna pisirirken dzellikle bazi noktalar gok
Onemlidir: tavukgdgsunin didiklenip liflere ayrilmasi; etin sicak suda bir¢ok defa yikanmasi ve her defasinda da
iyice sikilip suyunun alinmasi (tavuk kokusu bdyle giderilebilir); tavukgédsinin tam kivaminda pisirilmesi.
Kivamini anlamak igin, tatl boza kivamina gelince ¢ay kasigiyla bir parga alinip tabakta sogutulur. Sogutulmus
tavukgdgdsl pargasi, tabak ters cevrilip parmakla itildiginde tabakta bulagik birakmadan ayrilirsa, tavukgdgsi
kivamina gelmis demektir. Tabakta bulasik kalirsa, bir siire daha pigiriimesi gerekir. Bu yéntemle pigirilen
tavukgddsi uzun slre durursa sulanabilir. Bu nedenle birkag tabaga boélerek sogutulur ve ancak yenecegi
zaman bolinup kiiglk tabaklara alinir ve tzerine targin serpilerek servis yapilir. istege gore, targinsiz da
yenebilir. Servis yapmadan Once, tarcin istenip istenmedigi sorulmalidir.
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