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AVCI SOSLU TAVUK

Malzeme

- 5 parca kemiksiz tavuk gogus eti
-Tuz

- Taze ¢ekilmis karabiber

- 125 g mantar

- 45 g (3 ¢orba kasigi) Sana

- 475 arpacik sogani (ince kiyilmis)

- 125 g (yaklasik Y2 su barda@i) konkase domates
- 100 ml (2/5 su bardag) tavuk suyu

- 1 ¢orba kasi@i tarhun otu

- 300 ml (1,5 su bardagi) domates sosu
- Ince kiyilmis maydanoz

Hazirlanisi

Hazirlk:

Tavuk gdgus etlerini kugsbasi dograyin, tuzlayin ve biberleyin. Mantarlari yikayip dilimleyin.

Sana'yi bir tavada kizdirin. Yag kizinca tavuklar katip her iki taraflarini da iyice kizartin. Atesi kisip tizerine bir
kapak kapatarak 1 dakika pigirip tavadan alin.

Mantarlarin yanina ilave ettiginiz soganlar yumusayinca konkase domatesi tavuk suyu ve tarhun otunu katip
karistirin. Sosu kisik ateste yarisi kalincaya kadar ¢ektirin.

Ana Yemek:

On hazirlik bdliminde goésterildigi bicimde tavuk ve mantarlari dograyin. Tavuk etlerini Sana ile kizartin, 1
dakika pisirip tavadan alin. Bir kenarda sicak tutun.

Tavuklar kizarttiginiz tavaya mantarlari atip ¢abucak sote edin. Soganlari ilave edip atesi kisin. Hazirlik
béliminde anlatilan sosu yapin. Tavaya domates sosunu da katarak hafifge koyulagincaya kadar ¢ektirmeye
devam edin. Tuzunu biberini ayarlayip sosu atesten alin.

Sosu sicak olarak beklettiginiz tavuklarin Gzerine dbkerek ince kiyilmig maydanozla ve yaninda haglanmig
patates dilimleri ile servis yapin.

ML® Soslu Tavuk icin tiklayin
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