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INCIR RECELLI TAVUKLU MAKARNA

Tavuk igin:

2 adet tavuk g6gsu

4 dilim dana jambom
rendelenmis kagar peyniri

3 yemek kagigi incir recel

1 adet ince dogranmig sogan
1 yemek kasidi elma sirkesi

1 tath kasidi hardal

1 tutam taze kekik

2 yemek kasidi margarin

Tuz

Karabiber

Makarna igin:

1 paket tagliatele makarna

1 adet patlican

2 adet biber

1 adet kdzlenmig kirmizi biber
1 adet orta boy sogan

Bir kasede incir regeli, ince dogranmis taze kekik , tuz ve karabiberi karistirin. Tavuk goguslerini doverek
inceltin. incir regelli karigimi tavuklarin Gzerine flrga yardimi ile sdrtin. Rendelenmis kasar peynirin, déverek
incelttiginiz tavuklarin tzerine serpistirin. Uzerine dana jambon dilimlerini yerlestirin. Tavuklari rulo haline getirin
ve genis bir tavada margarini eritin ve tavuk rulolarini orta ateste her bir ylizeyi 4 dk. kadar pisirin. Bu sirada
incir recelli karigsimin igine ince dogranmig sogani, hardali ve sirkeyi ekleyin. Karigtirin ve sos tenceresinde bir
miktar pigirin. Tavuklar pistiginde Uzerine sos olarak dokeceksiniz. Makarnayi haglayin. Bu sirada ki¢Uk kupler
halinde dogradiginiz biber, patlican ve sogani margarinde soteleyin. Sebzeler sotelendikten ve makarnaniz
haslandiktan sonra hepsini genis bir tencerede ya da wok tavasinda karigtirin. Tercihinize gére krema ya da
soya sosu ilave edin. Tavugunuz ile birlikte ikram edin.
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