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TAVUKLU BANDUMA

https://www.aksam.com.tr

Citir Tavuk Igin:

2 adet tavuk g6gus

1 adet kuru sogan

1 adet taze sodan

1 adet yufka

7 adet mantar

1 tath kasigi kirmizi toz biber
3 dal taze kekik

2 yemek kasigi tereyagi
2 yemek kasi§i ceviz

5 dal maydanoz

3 yemek kasigi yogurt

Tavuk gdgsunun birini tuzlu suda 25 dakika haglyoruz. Hagladigimiz tavugu tiftiyoruz. Diger tavuk gédsini
kusbasi dogruyoruz. Tereyagi ve zeytinyagdinda tavugu sotelemeye basliyoruz. Kuru sogan, mantar, taze sogani
kugbas! dogruyoruz. Kekik ve cevizleri ince ince dogradiktan sonra cevizlerin yarisini sunum igin ayiriyoruz.
Once sogani tavukla soteliyoruz. Daha sonra mantarla beraber sotelemeye devam ediyoruz. Taze sogan, kekik,
ceviz ve baharatlari ilave edip 1,5-2 dakika daha soteliyoruz.

Yufkanin arasina zeytinyagdi gezdirdikten sonra ikiye katliyoruz ve soteledigimiz tavugu yufkaya yerlestirip rulo
seklinde sariyoruz. Kestigimiz bandumalari yagli tepsiye yerlestiriyoruz. Uzerine zeytinyagi gezdirip 180
derecede 10 dakika firinda kizartiyoruz. Firindan ¢ikan bandumalarin Gzerine hagladigimiz tavugun suyunu
gezdiriyoruz. Tifttigimiz tavuklar bandumanin Gzerine ekliyoruz.

Ince ince dogradigimiz maydanozlari yodurt, tuz ve zeytinyagiyla beraber karistiriyoruz. Hazirladigimiz sosu
sikma torbasina aliyoruz. Bandumayi tabaga aliyoruz ve tzerine yodurt sosumuzu ve ayirdigimiz cevizleri
ekliyoruz.
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