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VIYANA USULU TAVUK DOLMASI

(Brathuhn gefullt nach Wiener Art)

Kullanilacak malzeme (6 kisi icin):
1.5 kiloluk bir yarka,

70 gram margarin yagi,

4 dilim bayat ekmek,

bu ekmekleri islatacak kadar sut,
1 demet maydanoz,

1 limon,

2 yumurta,

bir fiske cevzi bevva,

yeteri kadar tuz ve karabiber.

Yapimi: Ekmek dilimlerini ilik sGtte 1slayip iyice ufalamali. Buna bir kagik kadar margarin yagi katip bir kenara
birakmali. Yarka durumundaki ¢ok kdérpe tavugun tlylerini soyup, igini ¢ikarmali. Ince tlylerini gidermek igin
thtsuleyip bol suda iyice yikamali.

Tavugun katisini, 6dU dikkatle ayrilip atilmig cigerini ve ylre@ini makineden gecirerek kiymali. Buna ufalanmig
yagl ve sutti ekmek igini katmali. Temizlenip yikandiktan sonra kiyilmis maydanozla cevz-i bevvayi, tuzu ve
karabiberi serpmeli. Sadece sarisi rendelenmig limon kabuguyla yumurtalari da kattiktan sonra harci iyice
karigtirmali ve bunu tavugun igine doldurmalr. )

Tavugun boynunu ve gerisini dikip bunu iyice bagladiktan sonra pyrex bir tabagda yerlestirmeli. Uzerine klgik
parcalara bélinmis margarin yagini serpistirmeli ve kabi orta isili bir firina stirmeli. Yarkanin Gsttnd vakit vakit
salgaslyle islatarak bunu iyice pisirmeli. Yarka iyice pisince bunu firindan ¢ikarmali ve bir bagka kapta pismis
olan mantarli pilavi pyrex kayik tabagin bir kenarina bosaltip bdylece servis yapmali. Pyrex tabakla servis
yapmak istemeyenler ise yarkayi firindan ¢ikarinca bunu bir servis tabagdina almali. Yanina da mantarl pilavi
bosalttiktan sonra tavugun salgcasini gezdirerek dékmeli ve bdylece servis yapmali.

© lezzetler.com tarif no:12077 » adi:ViYANA USULU TAVUK DOLMASI « génderen:vardar « indirme tarihi:20.04.2024 - 00:50


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/tavuk-dolmasi-viyana-usulu-vt8997
http://www.tcpdf.org

