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TAVUK GOGSU

1 adet tavuk gégsi

1 corba kagigi limon suyu

7 su bardagi sut

Yarim ¢ay kasigi tuz

1,5 su bardagi toz seker

2&apos;ser ¢orba kasidi un ve nisasta
1 corba kasigi piring unu

Targin

Nar tanesi

Tavuk g6gsunu ikiye bolip haslayin. Bu arada tavugu hagladiginiz tencerenin kapaginin agik olmasina dikkat
edin.

Ayrica haglama suyuna da 1 ¢orba kasidi limon suyu katin.

Ocaktan aldiginiz tavuk gégdusleri ilininca, birini suda birakip digerini didin.
lyice liflerine ayirin.

Soguk suya atin.

Avucunuzun iginde ovalayarak kokusu ¢ikana kadar yikayin.

Dider tavuk gégsune de ayni igslemi uygulayin.

Suyunu sikin.

Bu arada bir tencereye situ alin.

Yarim ¢ay kasi§! tuz ve tozsekeri ekleyip karigtirin.

Un, nisasta ve piring ununu ayri bir kaseye alin.

Uzerine 1 kepge su ve kaynayan sitten 1 kepge st ilave edip ¢irpin.
Yavas yavas kaynayan situ ilave edin. Kisik ateste 5 dakika daha pisirin.
Gogus etlerini ilave edip, ¢atalla karistirarak, 10 dakika daha ocakta tutun.
Hazirladiginiz muhallebiden 1 kasik alarak tabada koyun.

Eger kivami koyu ise ocaktan alin. 5 dakika mikserle girpin.

Dikddrtgen bir tepsiyi islatin. Uzerine hazirladiginiz muhallebiyi yayin.

Bir gece bekletin.

Dilimledikten sonra spatula ile ikiye katlayip, GUzerine targin serpin.

Nar taneleri ile stsleyerek servis yapin.
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