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

<W Sumakl1 Nohutlu Tavuk Tava
Toplam 34 dk Haz1rl1k 14 dk · Pişirme 20 dk 4 kişilik Orta ~318 kcal Açl1k bar1 9/10

Kahramanmaraş usulü sumakl1 nohutlu tavuk tava; tavuk parçalar1n1 haşlanm1ş nohut, kapya biber ve 
soğanla buluşturup Maraş biberi ve sumakla baharatland1ğ1 sulu, parlak bir akşam tabağ1d1r.

Malzemeler

• 550 gr Tavuk but kuşbaş1

• 1.5 su bardağ1 Haşlanm1ş nohut

• 1 adet Soğan

• 1 yemek kaş1ğ1 Sumak

• 1 adet Kapya biber

• 2 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Maraş biberi

• 2 diş Sar1msak

• 0.5 tatl1 kaş1ğ1 Karabiber

• 0.5 demet Maydanoz

Yap1l1ş
1. Tavuğu kuşbaş1 kesin, tuz ve karabiberle ovun; soğan1 yar1m ay, kapya biberi 2 cm kare doğray1n, sar1msağ1 

ezin.

2. Geniş tavada zeytinyağ1n1 orta-yüksek ateşte 1s1t1p tavuğu 7 dakika her yüzü mühürleyin.

3. Soğan1 ekleyip 4 dakika pembeleştirin, sar1msak ve Maraş biberini 30 saniye çevirip kapya biberi kat1n, 3 
dakika soteleyin.

4. Haşlanm1ş nohudu suyuyla birlikte ekleyin, kapakla k1s1k ateşte 6 dakika sosun çekmesini bekleyin.

5. Sumak1n yar1s1n1 yemeğin üstüne serpip 1 dakika daha kar1şt1rarak ocaktan al1n.

6. Servis tabağ1na paylaşt1r1p kalan sumak ve ince doğranm1ş maydanozla taçland1rarak s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Maraş biberi tatl1 varyant1n1 seçerseniz aroma ön planda kal1r; ac1 sevenler tatl1-ac1 kombinli kullanabilir. 
Nohudu suyunu süzmeden ekleyin; bir miktar nişastal1 su sosu bağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Servis tabağ1na paylaşt1r1p üstüne bol maydanoz ve ekstra sumak serpin; yan1nda bulgur pilav1 veya tand1r 
ekmeğiyle servis edin.
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