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BORDO USULU TAVUK

2 kg'lik 1 tavuk (temizlenip, 4 pargaya bdlinmus)

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

120 gr (8 gorba kasigi) tereyagi

2 orta boy sogan (ince dogranmis)

1 dis sarimsak (dévulmus)

1 su barda@i tavuk suyu

1 corba kasigi misir nisastasi (3 ¢orba kasigi suda eritilmig)
1/2 kg domates (kabuklan soyulup, dilimlenmis)

6 enginar gébegi (haslanip, dilimlenmis)

Tavuk pargalarini tuz ve biberle ovup, bir kenara birakiniz.

Bir glivecte, tereyad orta ateste eritiniz. Yag kizinca tavuk parcalarini ekleyip, sik sik karistirarak 8-10 dakika,
her yanlari iyice kizarana kadar pisiriniz. Atesi kisip, sogan ve sarimsag! ekleyiniz. Glvecin Ustin0 kapatip
20-25 dakika, tavuklar yumusayincaya kadar agir ateste pisiriniz.

Masayla, tavuk pargalarini isitilmig bir servis tabagma ¢ikarip, sosu hazirlayana kadar sicak kalmalarini
saglayiniz.

Tavuk suyunu glvece koyup, harli ateste kaynatiniz. Kaynayinca sosu arasira karistirarak 3 dakika, biraz
cekene kadar kaynatmaya devam ediniz.

Guveci atesten alip, sosu ince stizgegten blyik bir tencereye siiziiniiz. Sodan ve sarimsagi tahta kasigin sirti ile
bastirarak slizgecten gegirip, slizgecte kalan posayi atiniz.

Tencereyi harli atese oturtup, stizlimis sosu kaynatiniz. Atesi biraz kisip, misir nisastasini ekleyiniz. Strekli
karistirarak 2 dakika, sos koyulasincaya kadar orta ateste pisiriniz. Patates ve enginarlari ekleyip, arasira
karistirarak 3 dakika, iyice 1sinincaya kadar pisiriniz.

Tencereyi atesten alip, sosu servis tabagindaki tavuk pargalarinin Gsttine ddkerek servis ediniz.
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