@
%ﬁb Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
y

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

FIRINDA TAVUK MUCVER

1 tavuk g6gus eti

2 patates

1.5 yemek kasigi un

1 su barda@i rendelenmis kasar peyniri
1 havug

1 cay bardagi haslanmig bezelye

1 cay bardagi misir

Yarim demet maydanoz

1.5 yemek kasigi un

1.5 su bardagi tavuk suyu veya st
40 gr tereyagi

Tuz

Karabiber

Tencereye yeteri kadar su alip tavuk etini haglayin. Tavuk etinin haglanmasina yakin kiip dogradiginiz patates
ve havuclari ilave edip haglamaya devam edin. Tavuk gégdsuni elinizle didikleyip kemiklerinden ayirin. Derin bir
kapta tavuk gégsu, bezelye, patates, ince kiyilmis maydanoz, havug ve misiri karistirin. Tuz ve karabiberi
ekleyin. Diger yanda firin tepsisini yaglayip biraz un serpin veya yagl kagit serin. Hazirladiginiz karigimi tepsiye
yayin. Sos tenceresine tereyadi alin. Uzerine 1.5 yemek kasigi unu ekleyip biraz kavurun. Pili¢ etini hagladiginiz
suyu veya sutl ilave edip besamel sos hazirlayin. Sebzeli tavuk karisiminin tizerine yayin. Rendelenmis kasar
peynirini bu karigimin Uzerine ilave ettikten sonra 200 dereceye ayarli firinda Uzeri kizarincaya kadar pisirin.
Sicak servis yapin.
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Fotograf "mahitap" tarafindan génderildi. 30.12.2019

© lezzetler.com tarif no:129490 - adi:Firinda Tavuk Micver « gdnderen:baraka « indirme tarihi:16.05.2024 - 03:00


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/firinda-tavuk-mucver-vt95514
https://img.lezzetler.com/yuklenen5/firinda-tavuk-mucver-129490.jpg
http://www.tcpdf.org

