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ARAP USULU TERBIYELI TAVUK YAHNISI

900 gramlik bir pilic veya yarka
50 gram sadeyag

1 kasik démiglas

20 kugUk bas sogan

2 kasik ¢ig krema

2 yumurta

1 limon

1 demet maydanoz

1 dal adacayi

birkac tane dévilmemis karabiber
yeteri kadar tuz, sit ve un

4 bardak tavuk suyu

Yapimi: Pilicin tiylerini yolup igini temizledikten ve ince tlylerini titstledikten sonra bol akarsuda iyice yikamali.
Sonra bu kiimes hayvanini diizenli bir bigimde pargalara béimeli. Tavudun 6du dikkatle ayrilip atilmis cigerini,
katisini ve ylregini temizleyip bol suda yikamali ve kiiglk parcalara dogramali.

Bir glivece 30 gram sadeyag! koymali, yag isininca, una bulanmig pili¢ pargalarini i¢ine atmali ve bunlar hafifce
kizartmak Dort bardak ilik tavuk suyuyla démiglasi, adacayini ve dévilmemis karabiberleri, kabuklar ayiklanmig
soganlari tim olarak katmali. Glvecin kapagdini értmeli ve orta isili ateste pili¢ parcalariyle soganlari pisirmeli.
Vakit vakit karigtirilacak pili¢ pargalariyle soganlar pisince bunlari bir kevgirle glivecten ¢ikarip bir kenara almali.
Guvecteki suyu, adagayiyla karabiberleri ¢gikarip attiktan sonra ince delikli tel sizgegten gegirmeli.

Bir kasik kadar unu az bir sttin i¢inde iyice karnstirmali. Buna ¢ig kremayla stizimus olan tavugun salgasini
katmall, iyice karigtirmali ve deminki glivece bosaltip orta isili bir atese oturtmali. Gerekirse tuz katmali ve pilig
parcalariyle soganlari da glivece attiktan sonra karigimin kaynamasini beklemeli. Tam kaynayacagi vakit
(kaynatmamali) kabi atesten indirmeli. Pili¢ parcalariyle soganlari sicak bir yerde tutulan servis tabagina almali.
Limon suyuyla yumurtalari iyice ¢irpmali. Cirpmaya ara vermeden tavuk suyundan birka¢ kepgeyi azar azar
katmali. Terbiye, katilan sularla 1sininca giiveci atese oturtmall ve ¢abuk ¢gabuk karistirirken terbiyeyi icine
bosaltmali. Karigtirmaya ara vermeden bir tasim kaynattiktan sonra servis tabagindaki pili¢ pargalaryle
soganlarin Ustiine dékmeli. Temizlenmis, yikanmis ve kiyllmis maydanozu da serptikten sonra sicak sicak servis
yapmall.

ML® Firinda Terbiyeli Tavuk icin tiklayinML® Tavuk Yahnisi icin tiklayin
ML® Tavuk Yahnisi (gérsel)
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