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

<W Coq au Vin
Toplam 135 dk Haz1rl1k 30 dk · Pişirme 105 dk 4 kişilik Zor ~420 kcal Açl1k bar1 8/10

Burgonya'n1n şarapta ağ1r pişen tavuk yemeği; mantar, soğan ve tereyağ1yla derinleşir.

Malzemeler

• 6 adet Tavuk but

• 2 su bardağ1 K1rm1z1 şarap

• 250 gr Mantar

• 10 adet Arpac1k soğan

• 40 gr Tereyağ1

• 1 yemek kaş1ğ1 Un

• 1 su bardağ1 Tavuk suyu

• 0.3 demet Maydanoz

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Tavuk parçalar1n1 kurulay1n ve tuzla hafifçe ovun.

2. Tavuklar1 tereyağ1nda 8 dakika k1zart1p kenara al1n.

3. Mantar ve soğan1 ayn1 tencerede 6 dakika kavurun.

4. Unu serpip 2 dakika kar1şt1r1n, sos daha sonra topaklanmas1n.

5. Şarap ve tavuk suyunu ekleyip tavuğu tencereye geri al1n.

6. Yemeği k1s1k ateşte 85 dakika pişirin.

7. Sosu 5 dakika aç1kta çektirip maydanozla servis edin.

PÜF  NOKTASI

Tavuğu önce k1zart1n; sosun rengi ve tad1 bu karamelleşmeyle güçlenir.

SERVIS  ÖNERISI

Patates püresiyle servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt
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