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TAVUK GOGSU
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4 Su Bardagi (1 Lt.) Sit

1 Tark Kahvesi Fincani Piring Unu

1 Turk Kahvesi Fincani Misir ya da Bugday Nisastasi
1 Su Bardag Toz Seker

1/2 (yarim) Tavuk Gogus Eti

Usti igin:

Targin

Tavuk etini haglayin.

Gok ince olacak sekilde didikleyin.

Didiklenmis etleri, kevgirde bol su ile yikayin.

BuyUk bir kaseye koyun ve Uzerini gececek kadar su ekleyip, 1 saat bekletin.
Tavuklari yikayip tekrar suda bekletin. Bu islemi 4-5 kez tekrarlayin.

Derin bir tencereye siti koyun ve kaynatin.

Sit kaynayinca, sudan gikarip iyice suyunu siktiginiz tavuklari ekleyip kisik ateste eze eze 10-15 dakika pisirin.
Ocagin altini kapatip, tencereyi tezgahin Usttine alin.

Piring unu ve nigastay 1-2 yemek kasidi ilik su ile bulamag haline getirin

Nisastall karisimi, sGtli karigima ekleyin ve tekrar orta atesteki ocagin tstiine alin.
Karigima sekeri ekleyip sirekli karigtirarak 15-20 dakika daha pisirin.

lyice soguduktan sonra buzdolabinda en az 4 saat dinlendirin.

Servis yapilacagdi zaman Uzerine tar¢in serpin.
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