%ﬁb Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
y

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

TAVUK GOGSU

Tavuk gdgsunu yikayarak tencereye koyunuz, Gzerini 6rtecek kadar su ile pisirin ve sogumaya birakiniz.
Tavugdu tuzsuz haglayiniz.Tavugun gédsini seginiz. Aksi halde tatliniz istenen nitelikte sinmez, kesik kesik
olur.

Haslanip soguyan tavuk goégsund lifleri boyunca ince ince didiklemeye dikkat ediniz.

Tavuk etlerini avug arasinda ovarak iyice gevsetiniz.

Gerekiyorsa didiklenen tavuk etlerini soguk suya koyunuz (Tavuk gégsu soguk suda liflenir ve toplanir. Liflerin
iyice aclimasini saglar).

Avug arasinda ovarak iyice incelttiginiz tavuk etlerini sudan ¢ikariniz.

Gukur bir kaseye aliniz.

Soguk sutin bir kismi ile nisastayr homojen sos kivaminda hazirlayiniz.

Sos kivamindaki 6lglli nisastay sekerle beraber tencereye koyunuz.

Soguk siiti bir tel yardimi ile karistirarak bulamaca ilave ediniz.

Hafif hararetteki ocagin zerine koyarak muhallebi kivaminda pigiriniz.

Pisme esnasinda kaynama islemi gergeklesinceye kadar karistirma islemine devam ediniz.

Aksi halde topaklanma olusabilir.

Bir iki tagim kaynayan muhallebiye1/3 su ilave ederek atesten aliniz. Su etlerin muhallebi iginde topaklanmasini
Onleyecektir.

Isterseniz sitl kaynatarak 6nce didiklenmis tavuk etini site ilave ettikten sonra 30 dakika dinlendiriniz.
Daha sonra diger malzemeleri ilave ederek pisirme islemini tamamlayabilirsiniz.

Pisen shtld tatly) daha 6nceden islatiimis cam kaselere koyunuz.

Cam kaselerdeki soguyan tatlinizi ters gevirip, Uzerini targinla sisleyerek servis edebilirsiniz.

Fotograf "gul" tarafindan génderildi. 11.03.2024
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