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BOLONYA USULU TAVUK

4 tavugun gogus kisimlari (derileri soyulup, kemikleri ayiklanmig)

2 ¢orba kasiJi un (1 cay kasigi tuz ve 1 kahve kasigi karabiberle karistiriimig)
60 gr (4 corba kasigi) tereyadi

8 dilim jambon (tavuk gdguslerinden biraz kii¢ik pargalar halinde)

60 gr (1/2 su bardagi) kasar peyniri rendesi

Keskin bir bigakla tavuk géguslerini uzunlamasina 2'ye kesiniz. Her pargayi tavuk géguslerinden biraz buyUk iki
yagl k&gdidin arasina yerlestirip, déviniz.

Baharatli unu yayvan bir tabaga koyunuz. DévilmUs tavuk gégdslerini baharatli una bulayip silkeleyerek fazla
ununu atiniz.

BuyUk bir tavaya 30 gr (2 ¢orba kasid) tereyadi koyup, orta ateste eritiniz. Yag kizinca tavuk parcalarini ekleyip
sik sik gevirerek 10-15 dakika, renkleri hafifce kahverengilesene kadar pisiriniz.

Tavay atesten aliniz.

Kuguk bir tencerede kalan 30 gr (2 gorba kasigi) tereyadi orta ateste eritip, tencereyi atesten aliniz.

Tavuk pargalarini tavadan teker teker alip, jambonla sariniz. Jambona sariimig tavuk pargalarini yeniden tavaya
yerlestirip Ustlerine kasar peyniri rendesini serperek, tenceredeki eritilmis tereyadi doktiikten sonra, orta ateste
3-4 dakika daha, jambon isinip kasar peyniri rendesi eriyene kadar pisiriniz.

Tavuk pargalarmi bir delikli kepgeyle I1sitiimis bir servis tabagina aktarip, servis ediniz.

Not: Bolonya usuli tavugdu, tereyagda sote edilmis patates ve kremali ispanakla servis edebilirsiniz.

© lezzetler.com tarif no:69026 « adi:Bolonya Usulli Tavuk  gonderen:bitmeyen sarki « indirme tarihi:04.05.2024 - 08:09


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/bolonya-usulu-tavuk-vt51955
http://www.tcpdf.org

