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SAFRAN SOSLU ENGINARLI TAVUK

4 adet soyulmus enginar

4 parca tavuk eti (kalga kullandik)

2 adet kirmizi biber

1 cay kasigi safran

100 gr krema

200 gr Kasar ya da parmesan rendesi
Siviyad

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

Soganlari yemeklik dograyin, siviyag ile kavurun.

Ardindan kip seklinde dogranmis tavuklari ekleyin, suyunu salip cekene kadar kavurun.

Yine kip seklinde dogranmis enginarlari ve kirmizi biberleri ekleyin, bir iki kez karistirdiktan sonra Gzerini
gececek kadar sicak su ekleyin ve kisik ateste yaklasik 20 dakika pisirin.

Daha sonra tuz, karabiber, safran ve kremayi ekleyin, karigtirin ve 1-2 dakika sonra ocagdi kapatin.

Yemegi bu sekilde de ikram edebilirsiniz ama biraz daha sik bir sunum ve lezzet katmak isterseniz yemegi tek
kisilik glive¢ kaplara alip Uzerine parmesan ya da kasar rendesi ekledikten sonra peynir eriyene kadar firinlayin
ve 0 sekilde servis edin.
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