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TAVUKLU AKITMA

3 adet yumurta

2,5 su bardag sut

2 su bardagi un

1 cay kasigi karbonat
1 tatl kagigr tuz

Ici igin;

1 adet tavuk

5 su bardagi su (yaklasik 1 litre)
1 tath kasigi tuz
Kizartmak igin;
Siviyag

# Oncelikle tavuk parcalara ayrilir, didukli tencereye yerlestirilir, Gzerine 1 litre soguk su ilave edilir,
didiklinin kapagdi kapatilir.

# Hizli atese yerlestirilir, pim ¢iktiktan sonra ates kisilir, 10-12 dakika sonra ocaktan alinir, kemiklerinden
siyirarak kucUk parcalara ayrilir.

# Bir karistirma kabina yumurtalar kirilir, Gzerine biraz tuz katilip ¢irpilir, sonra sut konur, unla karistiriimig
karbonat da atildiktan sonra, karistirarak un ilave edilir.

# Boza kivamina gelen akitma hamuru 15 dakika kadar dinlendirilir.

# Teflon tavaya az miktarda yag konur, isininca bir kepce kadar akitma hamuru tavaya doékaldr, tava oynatilarak
hamurun yayiimasi saglanir.

# Hamurun bir ylzin0n pistigi Gzerinde olusan kabarciklardan anlagilir, diger yizu de gevrilir. Bu yizi de
pisince tavadan alinir. Hamur bitene kadar ayni igslemler tekrar edilir.

# Orta blyUklUkte bir firin tepsisi yaglanir, hazirlanan akitmalarin yarisi tepsinin bigimine gore kopartarak
yerlestirilir. Uzerine bir kag kepge tavuk suyu gezdirilir.

# Daha sonra Uzerine didiklenen tavuklar konur. En Uste kalan akitmalar da ayni sekilde Uzerine yerlestirilir. En
Uste tekrar bir kag kepge tavuk suyu gezdirilir.

# Onceden isitilmig 200 derece firinda 20 dakika pisirilir.

# Ik sicadi ¢iktiktan sonra kare kare keserek servise sunulur.

Not: Canakkale ydresine ait bir tariftir. Yoérede tavuk etine karabiber de eklenir.
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