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BIBERLI TAVUK

https://cook.com.tr

Zeytinyadi 2 Yemek Kasig!

Sofra Tuzu 1 Tutam

Karabiber 1 Tutam

Maydanoz 3 Yemek Kasigi

Dolma Amerikan Biber 3 Adet

Sarimsak 2 Dig

Sogan 2 Adet

Tavuk But 800 Gram

COOK lle Dondurulmus Domates Suyu 4 Tablet

3 adet dolmalik biberi alirken kirmizi, sari ve yesil renkli alirsaniz tavugunuzun hog bir gérinimu olur.
Tavugunuzun derisi var ise kesip atin. Biberleri yikayin ¢ekirdeklerini ¢ikarip ince seritler halinde dograyin.
Sogan ve sarimsaklari ince dograyin. Maydanozlari kiyin. 1 yemek kasigi zeytinyagdini tavuklari alacak
buydiklikteki tencereye koyun kizdirin. Sodanlari kisik ateste yumusayincaya kadar kavurduktan sonra bir
tabaga alin. 1 yemek kasigi zeytinyagini daha ekleyip orta ateste tavuklari her iki yizleri kahverengilesene kadar
10 dakika pisirin. Soganlari tekrar tencereye koyun, sarimsagi ilave edin.

Biberleri tencereye ekleyin yagi iyice ¢cekmesini saglayin. 4 tablet COOK ile Dondurulmus domates suyunuzu
veya 2 adet rendelenmis domatesi, karabiber ve tuzu ilave ettikten sonra kisik ateste kapag kapali biberler
yumusayana kadar 30 dakika pisirin. Maydanozu ekleyip servis yapin.
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