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IC PLAVLI TAVUK

2 Kiiglik Tavuk

500 Gr. Piring

50 Gr. Sade yag

150 Gr. Tereyad

50 Gr. Domates ezmesi
1 Bas sogan

150 Gr. Bezelye

Tuz

Karabiber

Tavuklar temizleyiniz, yikayiniz butlarini karni Gzerine yerlestiriniz.

Bir iple baglayiniz k&fi miktarda tuz ilave ediniz.

50 gram Sade yagla bir tencerede ara sira gevirerek kizartiniz.

Ddrde bélinmUs bir bas sogani icine atiniz béylece sodanlada kavurunuz.

Taze domates veya ezmesini ilave ediniz kavurunuz.

Bir litre sicak su ilave ederek yavasca kaynatiniz pisiriniz suyunu tamamen gektiriniz. Tavuklar pigince bir kaba
aliniz.

Tencereye Piringten az miktar fazla olmak tzere su koyunuz. (Pirin¢lerin tstini értecek bigimde).

Su kaynayinca diger bir kaba stizinuz.

Yikanmis kurulanmig piringleri hafif yagla tencerede bir iki karistiriniz piringler seffaflagsmcaya kadar.

Sonra piringleri atese birakilan tavuk suyu icine ilave ediniz.

Tuz, karabiber tavudun ciderini ilave ediniz.

Hafif ates Uizerinde suyunu gektiriniz.

Demlendikten sonra atesten aliniz, yesil bezelye (Konserve) ilave ediniz.

Servis tabagdina pilavi yerlestiriniz Gzerine blyUk pargalar halinde tavuklari koyunuz veya bir kaliba énce tavuk
parcalarini sonra sikica yerlestirerek servis tabagdina geviriniz.
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