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TAVUKLU SOSIS YAPIMI

https://www.sabah.com.tr

1 kg tavuk kiymasi (beyaz ve siyah tavuk eti karisik)
1&apos;er tath kasig feslegen ve kekik

1 corba kagigi sirke

1 tath kasigi karbonat

1 kahve fincani soduk su

1 cay kasigi karabiber

1 tath kasigi tuz

Sosisi doldurmak igin:

8 metre bagirsak

Tavugun beyaz ve siyah etini birlikte kiyma olarak ¢ektirin. Tavuk kiymasini derin bir kaba alip, tuz, karabiber,
fesleden ve kekigi ekleyip iyice yogurun. Streg film ile kabin lzerini kapatip buzdolabinda 2 saat dinlendirin.
Bagirsaklari 30-35 santimetre uzunlukta olacak sekilde kesip derin bir kaba alin. Soguk su ile yikayin. Cam ya
da ¢elik bir kaseye alip Uzerlerine gececek kadar ilik su ve sirke ekleyip yarim saat dinlendirin. Daha sonra
sudan gecirip suyunu iyice suzin. Tavuk kiymasini buzdolabindan ¢ikarip karbonat ve soguk suyu ilave ederek
tekrar yogurun. Sosis harcini krema sikma torbasina alabildigince doldurun. Bagirsak parcasini bir elinize alip
diger elinizle harci igine sikin. Iki ugtan 2 cm kadar kismi bog birakin. Uclarini kivirip, mutfak ipiyle baglayin.
Derin biiylk bir gelik tencerede su Isitin. Su kaynamadan iyice isindiginda sosisleri igine atin, ara sira gevirerek
10 dakika pisirin. Kagit havlu Gzerine ¢ikarip kurutun. Pisireceginiz ana kadar buzdolabinda saklayin. Servis
Oncesi tava ya da i1zgara pisirip sicak olarak servis yapin.
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