
< W TAV U K  Y E M E K L E R I

<W K1rşehir Çullama
Toplam 100 dk Haz1rl1k 20 dk · Pişirme 45 dk 6 kişilik Orta ~360 kcal Açl1k bar1 8/10

K1rşehir çullamas1, haşlanm1ş tavuk etini unla bağlanan tavuk suyu peltesi ve tereyağl1 biber sosuyla servis 
eden tescilli yöre yemeğidir.

Malzemeler

• 3 adet Tavuk but

• 1 adet Tavuk göğsü

• 6 su bardağ1 Su

• 1 su bardağ1 Un

• 4 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

• 1 yemek kaş1ğ1 Domates salças1

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Pul biber

• 1.5 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

Yap1l1ş
1. Tavuk but ve tavuk göğsünü su, tuzun yar1s1 ve karabiberle 35 dakika haşlay1n.

2. Tavuklar1 ç1kar1p didikleyin, suyunu süzüp 1l1t1n.

3. Unu 2 su bardağ1 1l1k tavuk suyuyla pürüzsüz ç1rp1n.

4. Unlu kar1ş1m1 kalan tavuk suyuna ekleyip 8 dakika sürekli kar1şt1rarak pişirin.

5. Didiklenmiş tavuklar1 pelteye kat1p 4 dakika daha pişirin.

6. Tereyağ1n1 domates salças1 ve pul biberle 2 dakika köpürtün.

7. Çullamay1 tabağa al1n, biberli tereyağ1n1 üstüne gezdirin.

PÜF  NOKTASI

Unu soğuk tavuk suyuyla açmak çullaman1n topaks1z ve parlak k1vam almas1na yard1m eder.

SERVIS  ÖNERISI

Biberli tereyağ1 üstte görünürken, turşu ve ince k1y1lm1ş maydanozla s1cak servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt
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