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BADEMLI TAVUK

200 gr tavuk gdgsu (ince seritler halinde dilimlenmis)
1 tane havug (ince ve yuvarlak kesilmis)

4 tane taze sogan (yalnizca yesil kisimlari kullanilacak)
50 gr kayin mantari

50 gr soyulmus badem

2 ¢orba kagi{i istiridye sosu

4 corba kasig misir nisastasi

1 cay kasigi karbonat

1/2 ¢ay bardagi sivi yag

1 corba kasig seker

2 dis ezilmis sarimsak

Tuz

Karabiber

ince seritler halinde kesilmis tavuk etleri, 2 gorba kasigi nisasta, bir tutam beyaz biber ve karbonat ilave edilerek
yaklasik bir saat marine edilir.

Diger bir yanda da bademler sicak suya konarak bekletilir. Daha sonra woka ya da derince bir teflon tavaya sivi
yag konarak marine edilmis tavuk etleri pisirilir ve tavadan bagka bir slizgece alinarak yagi stizildr.

Bagska bir tavaya déviimus sarimsak, havug, mantar ve tavuklar atilir. Uzerlerine 1 kepge sicak su ile birlikte
istiridye sosu, tuz ve seker ilave edilerek birkac¢ dakika gevrilir. 2 gorba kasigi nisasta 1 kepge sicak suyla
karistirlarak yemeg@e konur. Bir tagim ocakta pisirildikten sonra taze sogan ve bademler yemege eklenir ve
servise hazir hale gelir.
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