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KAGITTA TAVUK GOGSU

4 kisilik Gerekli malzeme:

2 adet tavuk g6gus eti

2 dis sarimsak

1 adet kuru sogan

2 adet taze sogan

2,5 kahve fincani hazir tavuk suyu,

250 gr mantar

1 tath kasigi kekik

1 tath kasidi taze mercankdsk (veya 1 tutam kuru mercankdgk)
1 tath kasidi kiyilmis taze adagay (veya 1 tutam kuru adacayi)
2 corba kagsiJi sirke

2 cay kasi@i limon suyu

8 dilim dana jambon

8 adet kiicik domates

1 corba kasigi zeytinyagi

Tuz

karabiber

Mantarlari yikayip kurulayin. ince ince dilimleyin. Sarimsaklari ezin. Kuru sogani énce dérde, sonra her dilimi
ikiye kesin.

Tencerede tavuk suyunu kaynatin. Sodan, sarimsak ve mantarlari ilave ederek kisik ateste 10 dakika pisirin.
Kekigin yarisi, mercankdsk ve sirke ile tatlandirin. Atesi yikseltip suyunu ¢ekene kadar pigirin.

Yagi tavada kizdirin. Derisi alinmig tavuk etlerini ortadan ikiye kesip kizgin yagda iki tarafli kizartin. Temizlenmis
domatesleri dilimleyin. ] )

Tavuk etlerinin Gizerine limon suyu sardn. Ikisini de iki ayr yagh kagdidin ortasina yerlestirin. Uzerine mantarlari
ilave edip, jambon dilimleri ile kapatin. Kenarlara domates dilimlerini yerlegtirin kekik ve adagayi ile tatlandirin.
Her iki eti paket gibi sarip firin tepsisine yerlestirin.

Onceden isitilmis 180 dereceye ayarli firnda 15 dakika pigirin. Tavuklari sofraya kagidin iginde kapali olarak
getirip, servis yaparken acin. Taze sogan saplari ile stsleyin.
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