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KIEVSKI (KIEV USULU TAVUK)

250 gr tereyagi

1 corba kasigi maydanoz (kiyilmis)

1 corba kasigi taze sogan (kiyilmig)

1 dis sarimsak (dévulmus)

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

4 tavugun gogsu (ortadan ikiye ayrilip derileri, kemikleri ayiklanmisg)
60 gr (1/2 su bardagi) un

2 yumurta (hafifce ¢irpiimig)

175 gr (2 su bardagi) ince bayat ekmek igi
1-2 su bardagi rafine yag.

Tereyagi orta boy bir kasede tahta kasikla krema haline getiriniz. Maydanoz, taze sogan, sarimsak, tuz ve biberi
ekleyip kanstininiz. Yaglh karisimi esit parcalara (her yarim tavuk g6égsu igin bir tane) bdltp, her parcaya kuru
kéfte bicimi vererek buzdolabina kaldiriniz.

Bir yarim tavuk gégdsuna iki parca yagl kagidin arasina koyup ince olana kadar déviniz. Geri kalan tavuk
g6guslerini de ayni bicimde dévip inceltiniz.

Yagl kagitlan ¢ikarip her tavuk gégsunin ortasina buzdolabinda dinlendirdiginiz yagh karisimdan koyarak, ince
uzun sariniz.

Un, ¢irpilmis yumurta ve ekmek icini ¢ ayri yayvan tabada koyup tavuk goéguslerini teker teker, sirayla una,
yumurtaya (yumurtaya iyice bulanmasina dikkat ediniz) ve ekmek igine batiriniz. (Her parcanin dstiinde oldukga
kalin bir tabaka olmalidir.)

Tavuk géguslerini, kizartmadan énce bir saat buzdolabinda bekletiniz.

Kizartmadan hemen 6nce firninizi hafifce (130 C) isitiniz. BlyUk ve derin bir kizartma tavasinda yagi 40 saniye,
icine atilan bayat bir ekmek pargasi kizarana kadar kizdiriniz. (Kizartma sepetiniz varsa, kizarmis pargalari
¢ikarmasi daha kolay olacagindan, kullaniniz.)

Tavuk gdguslerini ikiser ikiser tavaya koyup 5-6 dakika, nar gibi olana kadar kizartiniz. Kizaran pargalari, firin
tepsisinin icine yayillmis kagit pecetelerin Ustiine koyup firinda sicak tutunuz.

BUtln tavuk pargalar kizarinca, bir servis tabagina yerlestirip servis ediniz.

Not: Tereyagli bezelye ve kizarmig parmak patatesle servis edilebilir.
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