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ANGEVIN USULU TAVUK FRIKASE (FRANSA)

https://www.lezzetsirri.com

2 tavuk (her biri hemen hemen 1,5 kg.)

100 gr. tereyagdi

8 esalot

15 yeni soganin basi veya 15 arpacik sogani
400 gr. mantar

2 tavuksu tablet

2 su bardagi su

2,5 dl. krem

1 tutam kekik

2 dal taze tarhun veya 1 tatl kasigi toz tarhun
1 taze sogan

2 tath kasig1 beyaz biber

2 corba kasiJi siviyag

tuz

Tavuklari dérder pargaya bélln, Gzerlerine tuz ve beyaz biber serpin. Esalotlaritemizleyip ince ince kiyin.Kiguk
bir tencerede suyu kaynatip igine elinizle ufalayarak tavuksu tabletlerini atin, biraz kaynatip atesten alin.
Tereyagdinin Ggte ikisini bir tencerede siviyagla kizdirin. Igine tavuk pargalarini atip gevirerek bir parga sarartin.
Uzerlerine esalotlari ekleyin, birlikte ¢evirin. Tavuk etlerini fazla kizartmayin, yalnizca biraz sararmali. Bu ylzden
yagd yanmasin diye zaman zaman bir kagik et suyunu etlerin Gzerine gezdirin. Bu sekilde 20 dakika kadar pisirin.
Bagka bir tavada, hafif ateste kliclk sodanlari kalan tereyagdinda cevirerek hafif sararincaya kadar kavurun.
Soganlari cok pisirmeyin ki ezilmesinler.

Mantarlarin saplarini temizleyip yikayin ve dérde bdliin.

20 dakika sonra tavuk etlerinin Gizerine beyaz sarabi, tarhunu, kekigi ve mantarlari ilave edin. Tuzunu ve beyaz
biberini kontrol ederek gerekliyse biraz daha ekleyin ve pismeye birakin.

Etler pisince, servis yapmadan 1-2 dakika énce, tavuk pargalarini tencereden ¢ikarip, derin bir servis tabagina
alin, kalan sosa, daha énce sararttiginiz soganlari ve kremi ilave edin. Hafif ateste 1-2 dakika kaynatarak sosu
koyulastirm ve tabaga aldiginiz etlerin Gizerine dokin. Yesil soganin saplarini ince ince kiyarak yemeginizin
sicak sicak servis yapin.

Yemeginizi Misirl Pilav veya haglanmis patates ile servis yapabilirsiniz.
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