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TAVUKGOGSU KAZANDIBI (SUBYEDEN)

Necip Usta

750 gr. piring

1.1/2 kg.lik net bir tavugun tek gégsu
4 kg. manda situ

800 gr. toz seker

Subyenin yapilisi: Kirik piring taglarini dikkatlice ayiklayip t¢ dért defa suyunu stizdirerek yikayip pirincin 5
santim Uzerini agsacak vaziyette Ilik su doldurup birakiniz ve sabahleyin hi¢ karistirmadan tencereyi egip piring
seviyesine kadar suyunu stzdirip dékiniz. Kiglk bir degirmende degirmenin akis agzinin éniine bir kap
koyarak Ustten de pirinci koyup kolunu gevirerek gekiniz. Tencerenin igine akmig olan koyu sUt gibi duran beyaz
seye slUbyedir. lyice karistirip ¢cok ince bir ipek veya naylon elekten stizdUrin(z.

Tavugun gédsunl de haslayip hazirlayiniz ve sonra siitl dibi diiz genisce bir tencereyle atese koyarak devamli
agag bir spatula ile karistirarak kaynatiniz. Hemen karigtirmak sureti ile sibyesini ilave ederek 20 dakika
devaml karigtirarak pisiriniz ve sekerini ilave edip 10 dakika daha karistirarak kaynatiniz. Tavugun gégsinu
ilave edip yine devamli karistirarak 10 dakika daha pisirip atesten aliniz.

Hemen tepsiyi kaynar suyla ¢alkalayip 3 santim kalinhginda tepsiye musavi sekilde dékip tepsiyi atese
oturtunuz. Bir spatula ile tepsinin dibini kazimadan tavuk gégsiini kenardan kenardan ortaya dogru ¢ekerek
altini kizartiniz ve tepsiyi ¢evire gevire diger kisimlarini da kizarttiktan sonra atesten aliniz ve normal vaziyette
soguyunca 8x6 santim kutrunda kesiniz ve spatulay kizarmig kismi kaziyarak daldirip kazandibinin kizarmig
kismi alta gelmek Uizere sol avucunuzun igine ¢ikariniz ve gevsekee sigara durer gibi dirlp tepsiye diziniz ve
arzu ettiginiz zaman servis ediniz.

Not: Kazandibi esasen dibi genis tepsi gibi lenger tencerelerde tavukgdgsu olarak piser, Ustl tepsiye bosaltilip
tavukgdgdsu olur. Alti tarif ettigim gibi ayni tencerede kizartilir. Ve bunun igin de adina kazandibi denir. Tepsinin
kenarindan ¢ikan parcalar uzunlamasina sararken digerlerini ortalarina koyarak yediriniz.
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