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TAVUK YAHNI

Tavuk g6gsu (3 adet, 400 gram)

Renkli biberler (2 adet kirmizi ve sari)
Arpacik sogan (10 adet)

Havug (1 adet orta boy)

Domates (1 adet orta boy)

Patates (2 adet orta boy)

Margarin yada tereyadi (2 yemek kagsidr)
Tuz (1 tath kasidr)

Pul biber (1 tath kasig)

Karabiber (1 cay kasigi)

Sicak su (1 su bardagi)

Tercihe gore sit ya da krema (1 ¢orba kasig)

Margarin ya da tereyadinizi tencereye alarak yanmamasma dikkat ederek iyice kizdirin. Arpacik soganlari isinan
yaga btln olarak atin 1-2 dakika kizartin.

Dogranmis havuglari tencereye alarak kizartma islemine devam edin. Kizartma iglemi sirasinda renkli
biberlerinizi kaim bir bigcimde dograyin.

Tavuk géguslerini, patatesleri ve havuglarinizi biyik kugbasi seklinde dograyin.

Tavuk gogsiini tencereye alarak karigtirip Gzerine sirayla patates, renkli biberleri atip 1-2 dakika karistirin.
Domateslerinizi de kugbasi dograyip tencerenin Uzerine serpistirin. Uzerine 1 tath kasidi tuz, 1 ¢ay kasigi
karabiber ve (tercihinize gore) 1 cay kasig pul biber ekleyip tam malzemeyi karigtirin.

Bu sekilde tencerenizin kapagdini kapatip suyun tamamen ¢ekilmesini bekleyene kadar yaklasik 10-15 dakika
pisirin.

Suyun tamamen ¢ekildiginden emin olduktan sonra 1 su bardagi sicak su ekleyerek kaynayana kadar bekletin.
Eklediginiz su kaynadiktan sonra 2 gorba kasigi krema ya da sit ekleyerek bir tasim daha kaynatin ve
yemeginizi servis yapin.
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