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

<F Güneydoğu Esintili Tavuklu Firikli Patl1can 
Tencere
Toplam 55 dk Haz1rl1k 15 dk · Pişirme 40 dk 4 kişilik Orta ~304 kcal Açl1k bar1 8/10

Tavuk göğsünün firik buğday1n1n kavrulmuş aromas1yla buluştuğu, patl1can ve domatesin tencerede yumu-

şad1ğ1 Güneydoğu esintili tek tencere yemeğidir. Domates salças1 ve sar1msak omurgay1 kurar; kuru nane 
son anda serpilir, aromas1 uçmas1n diye.

Malzemeler

• 500 gr Tavuk göğsü

• 1 su bardağ1 Firik

• 2 adet Patl1can

• 2 adet Domates

• 2.5 su bardağ1 Su

• 1 adet Kuru soğan

• 3 diş Sar1msak

• 1 yemek kaş1ğ1 Domates salças1

• 3 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

• 1 çay kaş1ğ1 Kuru nane

Yap1l1ş
1. Patl1canlar1 küp doğray1p tuzlay1n, 15 dakika bekletin; suyunu s1k1p süzün.

2. Tavuk göğsünü 2 cm küpler halinde doğray1n; tuz ve karabiberle baharatlay1n.

3. Tencerede zeytinyağ1n1 1s1t1n; tavuğu yüksek ateşte 5 dakika tüm yüzeyleri kapanana kadar mühürleyin, 
kenara al1n.

4. Ayn1 tencerede ince doğranm1ş soğan1 4 dakika pembeleştirin; ezilmiş sar1msak ve salçay1 kat1p 1 dakika 
kavurun.

5. Süzülmüş patl1can1, doğranm1ş domatesi, mühürlenmiş tavuğu, y1kanm1ş firiği ve 2.5 su bardağ1 s1cak suyu 
ekleyin; kapağ1 kapal1 k1s1k ateşte 25 dakika pişirin.

6. Ocaktan al1n, kuru naneyi serpin; 5 dakika dinlendirip s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Firik pişmeden önce ayr1 bir kapta y1kan1rsa tencerede bulan1kl1k yapmaz. Patl1can tuzla bekletilip suyu s1k1l1rsa 
yağ daha az çeker, tencere yağlanmaz.



SERVIS  ÖNERISI

S1cak servis edin, yan1nda cac1k ve közlenmiş yeşil biber ile sunun, üzerine taze maydanoz serpebilirsiniz.

Alerjenler

Gluten
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