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TAVUK GOGSU

1 kg'lik haglanmisg bir tavugun gégus kismi (kemikleri ¢ikarilip, derisi ayiklanmig)
1,5 kg (7+1/2 su barda@i) sit

720 gr (3 su bardag) seker

1 cay kasigi tuz

100 gr piring unu

100 gr nisasta

1 su bardagi su

2 corba kagsi@ targin.

Haslanmis tavudun gédsini ince ince didikleyip, sicak su dolu bir tencereye atarak, tavugun kokusu gidene
kadar iyice yikayiniz. Tavuk gdgsu parcgalarini tencereden bir kaseye alip, yeniden lif lif olana kadar didikleyerek
bir kenara birakiniz.

SOtu buyUk bir tencereye koyup, orta ateste, arasira karigtirarak kaynatiniz. Stt kaynayinca, sekeri ve tuzu
ekleyip surekli karigtirarak, sekerin erimesini saglayiniz. Sttt kaynamaya birakiniz.

Bu arada, nisasta ve piring ununu orta boy bir kasede karistirip, ilik suyu ekleyerek sulandiriniz. Sulandiriimig
nisasta - piring unu karigimini bir tel siizgecten kaynamakta olan site ekleyiniz. Strekli karigtirarak 10 dakika,
karigim koyulagsana kadar pigiriniz. Koyulagmig sitlli karigimdan bir kepge alarak, kasedeki lif lif ayrilmig tavuk
etlerine katiniz. lyice karistirdiktan sonra, kasedeki malzemeyi tencerede kaynamakta olan sttli karisima katip,
5-10 dakika daha pigiriniz. Tencereyi atesten alip, biraz ilindiktan sonra tatlyi tek Kigilik servis kaselerine
bosaltiniz. Tavuk gdgsu iyice Ilindiktan sonra, kaseleri buzdolabina kaldirip 20-30 dakika sogutunuz.

Kaseleri buzdolabindan alip, Ustlerine targini serperek servis ediniz.
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