<WAVUK YEMEKLERI

<Buneydogu Esintili Tavuklu Firikli Patllcan
Tencere

Toplam 55 dk Haz1rl1b dk - Pisirme 40 dk 4 kisilik Orta ~304 kcal AclllbarB/10

Tavuk gogsunin firik bugdaylnikavrulmus aromaslyldulustugu, patllcarve domatesin tencerede yumu-
sadfilGuneydogu esintili tek tencere yemegidir. Domates sal¢casde sarlmsalomurgayXurar; kuru nane
son anda serpilir, aromaslcmaslrdiye.

Malzemeler
* 500 gr Tavuk gogsi
« 1 su bardagFirik
* 2 adet Patllcan
» 2 adet Domates
2.5 su bardagiSu
1 adet Kuru sogan
* 3 dis Sarlmsak
* 1 yemek kasiDomates salgasl
* 3 yemek kasfiZeytinyagl
1 cay kas@iTTuz
* 0.5 cay kasfiKarabiber
* 1 cay kas@iKuru nane

Yap¥1
1. PatllcanlaKlip dograylguzlaylnl5 dakika bekletin; suyunu s1kXiizin.
2. Tavuk gogsuni 2 cm kupler halinde dograylntuz ve karabiberle baharatlayln.

3. Tencerede zeytinyaglikltiavudu yuksek ateste 5 dakika tiim yuzeyleri kapanana kadar muhurleyin,
kenara alln.

4. Aynlencerede ince dogranm§ soganX dakika pembelestirin; ezilmis sarlmsakre salgayXkatlfl dakika
kavurun.

5. Suzllmis patllcandpgranmg domatesi, miahirlenmis tavugu, ylkanrgfirigi ve 2.5 su bardagklcalsuyu
ekleyin; kapagkapalklsHteste 25 dakika pisirin.

6. Ocaktan allnkuru naneyi serpin; 5 dakika dinlendirip slcalservis edin.

PUF NOKTASI

Firik pismeden 6nce ayrbir kapta ylkanlrsencerede bulanlklapmaz. Patllcarnuzla bekletilip suyu s1klllrsa
yag daha az ceker, tencere yaglanmaz.



SERVIS ONERISI

Slcalservis edin, yanlndaaclke kézlenmis yesil biber ile sunun, lizerine taze maydanoz serpebilirsiniz.

Alerjenler

Gluten
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