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BIBERLI TAVUK YAHNISI

1 litre (4 su bardagi) tuzsuz tavuk suyu

2 carliston biber (sap ve ¢ekirdekleri temizlendikten sonra, her biri 4'e bélinmUs)
500 g kemiksiz tavuk gégsu (derisi alinip, kugbagsi dogranmis)
1 tath kasidi tuz

1/4 tath kasigi karabiber (taze ¢cekilmig)

1 1/2 gorba kasigi misirézi yag ya da aygicek yagi

1 corba kasigi sarimsak (ince Kiyilmig)

1/2 tath kasigi kimyon

bir tutam karanfil (dévilmds)

350 g kabak (kazinip, yaklagik 1 cm kalinhiginda dilimlenmis)
1 sogan (iri dogranmig)

2 tath kasigr misir nisastasi (2 corba kasigi suda eritilmis)

1 demet maydanoz (kiyilmig)

Kuguk bir tencereye tavuk suyunun 25 cl'sini (1 su barda@i) koyup, tencereyi orta atese oturtarak, bir tagim
kaynatin. Kaynayinca ¢arliston biber parcalarini ekleyip, atesi kisarak, tencerenin kapagdini kapatin ve biberleri 5
dakika pisirin. Atesi kapatip, tencereyi kapall ocak Ustlinde 5 dakika beklettikten sonra, delikli kasikla biber
parcalarini bir k&seye cikarin. Pisme suyundan 4 ¢orba kasigdi ekleyip, biberleri ¢catalla ezerek plre haline
getirin. Kalan pisme suyunu ekleyip, iyice karistirin ve bir kenara birakin.

Bir tabakta tuz ve karabiberleri karistirip, kusbasi tavuk pargalarini tabaga koyarak, her yanlari iyice bulanana
kadar altlist edin. Bir glivece misir6zl yaginin (ya da cigekyagdinin) 1 gorba kasigini koyup, giveci orta atese
oturtarak, yagi isitin. Isininca tavuk pargalarini koyup, sik sik karistirarak, her yanlari kahverengilesinceye kadar
(yaklasik 2 dakika) pisirin. Tavuk pargalarini delikli spa-tulayla bir tabagda ¢ikarin.

Atesi kisip, kalan yag, sarimsaklar, kimyon ve karanfili glivece koyun ve slrekli karigtirarak, sarimsaklar
yumusayincaya kadar (yaklasik 3 dakika) pisirin. Biber puresini ve kalan tavuk suyunu ekleyip, bir tagim
kaynatin. Kaynayinca kabak dilimleri ve soganlari ekleyip, atesi kisin ve glivecin Ustin( 6rterek, karigimi 10
dakika pisirin. Glvecin Ustin0 agip, atesi biraz yUkselterek, tabaktaki tavuk parcalarini ve misir nisastasini
ekledikten sonra, yahniyi 3 - 4 dakika daha pisirin. Glveci atesten alip, maydanozlar ekleyerek karistirdiktan
sonra, yahniyi glivecinde servis yapin.

ML® Biberli Tavuk icin tiklayin
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