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JOLELI SEBZELI TAVUK

3 adet yaprak j6le

1 demet pazi

500 gram tavuk eti

1 sogan

3 adet taze sogan

3 dis sarimsak

1 cay bardadi haglanmig bezelye
1 ¢corba kasigi tereyad

Jelatinin Gizerine soguk su dokip ¢6zllmesini saglayin. Pazilari ¢ok iyi yikayin. Sap kisimlarini ayirip bir kenarda
bekletin. Yapraklarini ince ince kiyin. Tencerede tereyagini eritip icine iri dogranmig sogani ve tavuk etini ekleyip
10 dakika kavurun. Ezilmis sarimsaklari ve dogranmis pazi saplarini da i¢ine ekleyip 10 dakika daha pisirin. Bu
arada igine pazi yapraklarini ekleyip tuz, baharatini ve haglanmis bezelyeyi ilave ederek kapagini kapatin. 5
dakika daha pistikten sonra derin bir kabin igine aktarin. Uzerine suda eritilmis ve 1 su bardagi sicak su
eklenmis jelatini ekleyip sogumaya birakin. Servis tabagina ters ¢evirip Uzerini slisleyin ve servis yapin.
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