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TAVUK MAKLUBE (MARDIN)

https:/mardintarifi.com

1 adet tavuk gégsi
3 adet sivri biber

3 adet patlican

2 adet patates

1 adet domates

2 su bardagi yikanmisg piring
Tuz

Su

Karabiber

Kimyon

Kizartmak igin:
Siviyag

Once tavuk g6gsiimiizi kiglk kiiglk dograyip tencereye alalim. Suyunu salip gekmesini bekleyelim. Kendi
yaginda kavurun. Bagka bir tencereye veya tavaya yagimizi koyup patlicanlari yuvarlak yuvarlak dograyip kizgin
yagda kizartin. Ardindan biberleri de istediginiz gibi dograyarak kizartin. Ardindan patatesi de yuvarlak ince bir
sekilde dograyin kizartin. Derin bir tencereye en alta sirasiyla tavuk etimizi, bir Usttine patlicanlari daha sonra
patates ve biberleri dizin. 2 su bardagi yikanmig pirinci diz bir sekilde yayin. Piringlerin Gzerine yuvarlak 3 e
béldiginiz domatesi dizin. Genis bir kaba 2 su bardagi su ekleyin. Karabiber kimyon ve tuzunu atin. Piringlerin
Uzerine suyu dékmeden 6nce Uzerlerine agirlik verin (tabak, kapak ) suyu dokiin. Suyunuzun piringlerin Gzerini
kaplayacak sekilde olsun. 40- 45 dk. Kisik ateste suyunu ¢ekene kadar bekletin. Pisen maklubeyi buyuk bir
tepsiye ters gevirin 10 dk. Tencereyi cekmeden bekletin ki pirincler dagilmasin kalibini tutsun.
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