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DOMATES ICINDE TAVUKLU YUMURTA

200 gr. tavugun beyaz eti
1/2 litre su

Tuz.

Sos igin:

50 gr. tereyadi

30 gr.un

Yarim litre tavuk suyu

1 yumurta sarisi

2 ¢orba kasigi yogurt
Tuz

Karabiber

1 tath kasidi limon suyu.
Ayrica:

8 domates

Yaglamak i¢cin margarin
8 adet yumurta

Yarim demet maydanoz

Tavugun beyaz etini iyice yikadiktan sonra, bir tencereye koyun. Uzerine tuzu ve suyu ilave ederek, orta
dereceli ateste 45 dakika haslayin. Tavuk etini sudan ¢ikarin ve sogumaya birakin. Sonra tavuk etini, cok kliguk
parcalara bélin 6 gorba kasigi tavuk suyu ile birlikte iyice ezerek, plre haline getirin veya kiyma makinesinden
gecirin, arada tavuk suyunu stizgegten gegirin.

Sos icin; 30 gr. tereyagini bir tencerede eritin. Unu eleyerek ilave edip, 3 dakika karistirarak kavurun. Tavuk
suyunu katin. Bes dakika kaynatin. Tencereyi atesten indirin. Yumurta sarisini yogurt ve bir ka¢ kasik sos ile
¢irpin. Kalan tereyagdini da, sosa ilave edip tuzu, karabiberi ve limon suyunu katin. Sosun yarisini, tavuk eti
puresi ile karigtirin. Kalan sosu sicak olarak muhafaza edin. Domatesleri yikayin, st kisimlarindan birer kapak
¢ikarin. Bir tath kasigi ile domateslerin igini bogaltin. Plreyi domateslerin i¢ine doldurun. Firina koyabileceginiz
bir kabi yaglayarak, domatesleri igine dizin. Sicak firinda 15 dakika pigirir. Bu arada, yumurtalari kaynar su
icinde 6 dakika kaynatarak, kayisi yumurtalari hazirlayin. Kabuklarini soyun. Domatesleri firndan ¢ikarin. Her
domatesin Uzerine birer yumurta oturtun. Kalan sosu, tizerine dékin. Maydanoz ile sUsleyerek servis yapin.
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