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TAVUK GOGSU

1 Kg. st

1,5 Su bardagi toz seker

Yarim Adet tavuk gégsu

Yarim su bardagi yagsiz tavuk gdégsu suyu
4,5 Gorba kasigi piring unu

Tarcin

# Tavuk g6égsu 3 su bardadi suda iyice yumusayana kadar haglanir.

# Haslanan tavuk gégdsu temiz masanin Gzerine konur, tzerinden merdane gegirilerek ezilir.

# Cukur bir kaba alinir, Gzerine 1 su bardagdi soguk su dokulUr.

# Sudan avug arasina alinarak iyice yuvarlanarak lif lif ayriimasi saglanir.

# Cok kigUk parcalara ayrilan tavuk gégsinun, sonradan eklenen soguk suyu stzldr.

# Bu arada sut, seker ve piring unu énce soguk olarak karistirilir, sonra orta atesli ocakta muhallebi kivamina
gelene kadar karigtirarak pisirilir, ocaktan alinir.

# Suyu suzilmUs tavuk gégsunun Gzerine yarim su bardagi yagsiz tavuk suyu dékulur, kasigin arka kismiyla
biraz daha ezdikten sonra muhallebiye eklenir.

# Muhallebi ve tavuk g6gsu eti mikserle 5 dakika ¢irpilir, kaselere dékulUr.

# Buzdolabinda sogutulur, targinla sslenip servis yapllir.

Not: Tavuk gégdsu tatlisina vanilya konmaz, konursa tavugun 6zgin tadi kaybolur.
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