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DAMAT PACASI

6 parca (yaklasik 750 gr.) tavuk kalga,
2 adet yufka,

3-4 kepce tavuk suyu,

1 yemek kasigi margarin,
Sosu igin:

1 paket Knorr Besamel Sos
1 yumurta sarisi

1 su bardag yogdurt

500 ml. tavuk suyu

3 yemek kasigi sirke

2 dig sanmsak

Uzeri igin:

2 yemek kagsigi tereyagi

1 cay kasigdi pul biber

Tavuk kalgalari bir tencerede bol su ile haglayin.

Finninizi 180 derecede isitin. Bir firin tepsisine 2 adet yufkayi gelisi glizel serin. (Yirtik yufkalarinizi bu tarifle
degerlendirebilirsiniz) Yufkalarin arasina ufak margarin pargalarini koyup, 10-15 dakika boyunca yufkalarin tstu
altin sarisi ve ¢itir ¢itir olana kadar firinlayin. ,

Finndan ¢ikan yufkalarin Gzerine yaklasik 3-4 kepge tavuk suyu ekleyin. (Tavuk suyunu cekip, iyice
yumusadigina emin olun) , Hagladiginiz tavuk etlerini didikleyip yufkalarin Gzerine alin. ,

Bir tencerede Knorr Besamel Sosunu, iinmig tavuk suyu ile pisirin.,

Bir kasede yogurt, yumurta sarisini karistirip kesilmemesine 6zen gostererek Besamel Sos tenceresine alin.
Yogurdun kesilmemesi igin bu agamadan sonra sosu ¢ok kisik ateste pisirin, kaynatmamaya dikkat edin. , Sirke
ve ezilmis sarimsag! sosa ekleyin.

Sosu firin tepsisindeki tavuklarin Gizerine yayin ve 180 derece firinda 35-45 dk. kadar firinlayin. ,

Firndan ¢ikmasina yakin pul biberli tereyagdini képurtiip, yemegin tizerine dokiin. Sicak servis edin. Afiyet olsun!

Not: Sosun kivami normal besamel sos kivamindan biraz daha akici olmalidir. Eger kivami daha koyuysa, tavuk
suyu ilave edip kivamini inceltebilirsiniz.
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