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TAVUK PACASI

1 tavuk

2 gorba kasigi Sana

2 tepeleme ¢orba kagsigi un
1 bardak tavuk suyu

2 bardak yogurt

3 dig sarimsak

2 yumurta

3-4 sap maydanoz

4 bardak su

4 corba kasigi sirke

1 cay kasigi kirmizibiber
Tuz

Tavugdu tencereye koyun. Su, maydanoz dallari ve tuz ilave edip kaynatin. Tavuk pisince suyunu siizlp ayirin.
Soguyan tavugun kemik ve derisini atin. Etlerini 7-8 santim uzunlugunda pargalara ayirin. Firina dayanikli bir
kaba etleri yayin.

Bir tencerede yogurt ve unu ¢irpma teli ile ¢irpin. Tencereyi atese koyun. Haslanmis tavudun suyundan 1 bardak
tavuk suyunu sicak olarak ekleyin. Karistirmaya devam edin. Tuz ile birlikte dévilmUs sarimsaklari katip
karistirin.

Bir kdsede yumurta sarilarini iyice ¢irpin. Yogurtlu karisima yumurtayi azar azar ilave edip karistirmaya devam
edin. Kaynamaya baslayinca altini kisip 10 dakika pisirin. Sirkeyi ilave ettikten sonra atesten alin. Tavuklarin
Uzerine muntazam bir sekilde dékin.

Iininca buzdolabinda 2-3 saat dinlendirin. Dinlendikten sonra 15-20 dakika orta hararetli firrnda pigirin.

Bir tavada 2 kasik Sana yagini eritip kizdirin. Kirmizibiberi katip atesten alin. Tavuklari firindan ¢ikarinca tizerine
biberli yagdi gezdirip sicak olarak servis yapin.
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