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BAHARATLI TAVUK FIRIN

Malzeme

- 4 adet tavukgogdsi

- 4 adet tavuk kalca

- 4 yemek kasigi Sivi Sana
- 2 adet kabak

- 2 adet kirmizi sogan

- 2 adet havug

- 10 adet mantar

- 4 adet taze sogan

- 2 adet sivribiber

- 4 su bardag tavuk suyu

- 2 yemek kasigi sirke

- 2 yemek kasigi un

- 3 dis sarimsak

- 1 tath kasigi kekik

- 1 tath kasig1 kirmizi pul biber
- Tuz ve karabiber

Hazirlanisi

Havucun ve kabagdin kabuklarini soyduktan sonra ortadan dérde kesip kalin seritler halinde dograyiniz.
Mantarlari yikayip, dérde bélintz.

Taze soganlari ve sivribiberleri ayiklayip ince ince kiyiniz.

Sarimsak ve kirmizi soganlarin kabuklarini soyduktan sonra piyazlik dograyiniz.

Yayvan bir tavada 2 yemek kasigi Sana'y kizdirip, tavuk etlerinin her iki ytizine de renk verdiriniz.

Renk alan tavuklari isiya dayanikli bir firin kabina aliniz.

Ayni tavada kalan 2 yemek kasigi Sana'yi kizdirip, i¢ine dogranmis kirmizi sogan, sarimsak, taze sogan ve
sivribiberleri ilave edip, kavurunuz.

Daha sonra dogranmis mantarlari ve sirkeyi ilave edip, mantarlar suyunu ¢ekinceye kadar kavurunuz.
Mantarlar suyunu ¢ekince, unu ilave edip, unun kokusu gidene kadar kavurunuz.

En son olarak tuz ve karabiber ve tavuk suyunu ekleyip, bir tagim kaynatiniz.

Firnn kabinin icine koydugunuz tavuklarin Gzerine dogranmis kabak ve havuglari, sote edilmis sebzeleri ve kekigi
koyup, daha énceden 200 derecede 30 dakika pisirip, sicak olarak servis ediniz.

© lezzetler.com tarif no:28790 « adi:Baharatl Tavuk Firin « génderen:Yemek Tarifleri « indirme tarihi:04.05.2024 - 05:25


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/baharatli-tavuk-firin-vt20302
http://www.tcpdf.org

