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

<W Tavuk Sote
Toplam 45 dk Haz1rl1k 15 dk · Pişirme 30 dk 4 kişilik Orta ~350 kcal Açl1k bar1 8/10

Sebzeli tavuk sote; tavuk parçalar1n1 sar1msak, salça ve baharatlarla mühürleyip soğan, biber, domates ve 
patatesle tek tavada buluşturarak doyurucu, evimsi bir akşam yemeği kuran klasik tabakt1r.

Malzemeler

• 500 gr Tavuk göğsü

• 1 adet Soğan

• 2 adet Biber

• 2 adet Domates

• 2 adet Patates

• 3 yemek kaş1ğ1 S1v1 yağ

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

• 2 diş Sar1msak

• 1 yemek kaş1ğ1 Domates salças1

• 0.5 tatl1 kaş1ğ1 Karabiber

• 0.5 tatl1 kaş1ğ1 Pul biber

• 0.5 tatl1 kaş1ğ1 Kekik

• 0.5 demet Maydanoz

Yap1l1ş
1. Tavuğu kuşbaş1 kesin; soğan1 yemeklik, biberleri 2 cm kare, patatesleri 1.5 cm küp doğray1n, sar1msağ1 ezin, 

domatesleri rendeleyin.

2. Geniş tavada s1v1 yağ1 orta-yüksek ateşte 1s1t1p tavuğu 6 dakika her yüzünü mühürleyin.

3. Soğan1 ekleyip 4 dakika pembeleştirin, sar1msağ1 30 saniye çevirin; salçay1 kat1p 2 dakika kavurun.

4. Patates ve biberleri tavaya al1p 5 dakika çevirin; tuz, karabiber, pul biber ve kekiği ekleyin.

5. Rendelenmiş domatesi kat1p kapakla k1s1k ateşte 18 dakika patates yumuşayana kadar pişirin.

6. Servis tabağ1na paylaşt1r1p üzerine bol k1y1lm1ş maydanoz serperek s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Salçay1 yağda 2 dakika kavurmadan suyu eklemeyin; aksi halde çiğ tat kal1r. Patatesi sotenin baş1nda değil, 
soğanla birlikte ekleyip kal1n doğray1n; içi pişerken d1ş1 dağ1lmaz.

SERVIS  ÖNERISI



Servis tabağ1na paylaşt1r1p üzerine bol k1y1lm1ş maydanoz serpin; yan1nda pirinç pilav1 veya bulgur pilav1yla 
servis edin.
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