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Cerkez Tavugu
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Sire: 50 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 dakika
>> Pisirme Suresi: 30 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler

2 adet tavuk gogsu

e 4 su bardagi su

2 dis sarimsak (ezilmis)
1 cay kasigi tuz

1 cay kasig! karabiber

Cevizli Sos icin:

1 su bardagi dovilmus ceviz ici

2 dilim bayat ekmek ici (sutle islatiimis)
1 cay kasigl kirmizi toz biber

1 cay kasigi kimyon

1 cay bardagi tavuk suyu

Uzeri icin:

e 2 yemek kasigi tereyad
e 1 cay kasigl kirmizi toz biber
e DOvilmus ceviz ici (susleme icin)

Yapihsi:
1. Tavugu Haslama:

e Tavuk godguslerini bir tencereye alin.

« Uzerine su, tuz, karabiber ve ezilmis sarimsagi ekleyin.

¢ Orta ateste 25 dakika boyunca haslayin.

e Haslanan tavuklar stizerek sogumaya birakin ve suyunu saklayin.

2. Cevizli Sos Hazirlama:
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e DAvUImus ceviz igini, sUtle i1slatiimis ekmek icini, kirmizi toz biberi ve kimyonu mutfak

robotundan gecirin.
e Plre haline getirin.
e Karisima azar azar tavuk suyu ekleyerek macun kivaminda bir sos elde edin.

3. Tavuklar Didikleme:

e Soguyan tavuklari elinizle ince ince didikleyin.
e Cevizli sosla karistirarak iyice harmanlayin.

4. Tereyagh Sos Hazirlama:

e KlicUk bir tavada tereyadini eritin.
 Uzerine kirmizi toz biberi ekleyerek hafif kizdirin.

5. Servis:

e Hazirladiginiz Cerkez Tavugunu servis tabagina alin.
 Uzerine tereyagh sosu gezdirin.
e DOvUImUs ceviz ici ile stsleyerek soguk servis edin.

>> Lezzet ipucu:

Daha yogun bir aroma icin cevizli sosa bir dis sarimsak ekleyebilirsiniz. Ayrica, Cerkez
Tavugunun kivamini daha akiskan yapmak isterseniz biraz daha tavuk suyu ekleyerek
acabilirsiniz.
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