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<W Firikli Tavuk Kapama
Toplam 40 dk Haz1rl1k 16 dk · Pişirme 24 dk 4 kişilik Orta ~326 kcal Açl1k bar1 8/10

Diyarbak1r usulü firikli tavuk kapama, isli firik bulgurunu tavuk parçalar1yla buluşturarak doyurucu, tane tane 
ve akşam sofras1na uygun bir ana yemek yapar.

Malzemeler

• 600 gr Tavuk kalça

• 1.5 su bardağ1 Firik bulguru

• 1 adet Soğan

• 3 su bardağ1 Tavuk suyu

• 1 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

Yap1l1ş
1. Tavuk parçalar1n1 kurulay1n ve geniş tencerede 6 dakika mühürleyin.

2. Doğranm1ş soğan1 ekleyip 4 dakika çevirin, tencere taban1 tatlans1n.

3. Y1kanm1ş firiği tencereye kat1p tavuk yağ1yla 2 dakika kavurun.

4. S1cak suyu ekleyip tavuklar1 firik üstüne yerleştirin.

5. Kapağ1 kapal1 biçimde 18 dakika pişirin, firik diri kalmas1n diye ateşi k1smay1n.

6. Ocaktan al1p 8 dakika dinlendirin ve tavuklar1 pilav1n üstünde servis edin.

7. Tencere dibindeki firik tanelerini ayr1 kaş1kla gevşetip tabağa ekleyin.

PÜF  NOKTASI

Firiği k1sa süre kavurmak tencerede isli kokuyu belirginleştirir.

SERVIS  ÖNERISI

S1cak servis edin, yan1nda mevsim salatas1 ve ayranla tamamlay1n.

Alerjenler

Gluten Süt
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