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YABAN MERSINLI TAVUK

https://www.sagliklitavuk.org

2 tane tavuk goégsi

90 gr yaban mersini

4-5 adet ceviz

1 orta boy sogan

60 gr slizme kegi peyniri
60 gr slizme peynir

2 bardak tavuk suyu

2 yemek kasigi ghee

1 tath kasidi tereyad

1 yemek kasigdi sivi yag

4 yemek kasigi soya sosu
4 yemek kasigi nisasta

2 yemek kasigi zeytinyagi
2 yemek kasigi sirke

Tuz, karabiber

Tavuk géguslerini pisirmeden 2-3 saat 6nce marinasyona hazirlayin. Marine etmeden hemen 6nce tavuk
gbguslerine inceltmeden, i¢ harci igine koyabilecegdiniz cepler kesin. Soya sosu ve zeytinyagiyla iyice
harmanlayarak 2-3 saat buzdolabinda bekletin.

Yemeklik dogranmis sodanlari sivi yagda gevirin, daha kolay yumusamalari igin sotelenme asamasinda tereyagi
ekleyinr. Sodanlar iyice yumusadiktan sonra yaban mersinlerini ekleyin. Hemen ardindan 3/4 bardak tavuk suyu
ve sirke ekleyerek kaynamaya birakin. 5 dk boyunca kaynadiktan sonra 2 gesit peyniri de ekleyin ve karigim
kivam bulana, koyulagsana dek kaynatmaya devam edin. Atesten almadan hemen 6nce iri iri kiyllmig cevizleri
ekleyin, karigtirin ve atesten alip ihmaya birakin.

I¢ harg ildiktan sonra, iglerine cep aciimis olan tavuk géguslerine doldurun. Doldurulan gégusleri kiirdan veya ip
yardimiyla tutturun.

Genis tabanl bir kapta nisasta, karabiber ve tuzu harmanlayin. Tavuk géguslerini bu karigima bulayarak,
kizdirimig ve ghee konmus tavada maharleyin.

Tavuk gdguslerinin her tarafi mahGrlendikten sonra, 3/4 bardak sicak tavuk suyu ekleyerek ocagi kisin.
Tavugun sertligini kontrol ederek pisip pismedigini anlayin.

10 dk. boyunca tavuk suyu iginde pigen tavuklari kenara alarak tava da kalan karigima 1 yemek kagigi sirkeyi ve
yarim bardak tavuk suyunu daha ekleyerek biraz ¢ektirip sos kivamina gelmesini bekleyin. Istenen kivama
gelince tavanin altini kapatin.

Pisen tavuk goéguslerindeki kiirdani/ipi gikartin, dilimleyerek servis tabagina alin. Son olarak da sosu Uzerinde
gezdirin ve servise hazir hale getirin.
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