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KARABIBER SOSLU TAVUK

Malzeme

- 3 adet tavukgdgdsi

- 3 yemek kasigl Sana Kase
- 2 adet kirmizi sogan

- 2 adet kuru sogan

- 4 adet taze sogan

- Yarim su bardagi krema

- 1 yemek kasigi un

- 1 yemek kasigi hardal

- 2 su bardag tavuk suyu

- 1 yemek kasigi tane karabiber
- Tuz ve karabiber

Hazirlanisi

Kuru soganlari ve kirmizi soganlari piyazlik dograyiniz.

Taze soganlari ayiklayip, kiyiniz.

Tavukgoéguslerini serit serit dograyiniz.

Yayvan bir tencerede Sana Creme Bonjour?u kizdirip, igine dogranmig tavuk etlerini ilave edip, kavurunuz.
Tavuk etleri renk alinca igine dogranmis kuru ve kirmizi soganlari ve tane karabiberi ilave edip, soganlar
pembelesinceye kadar sote ediniz.

Daha sonra icine unu ilave edip, kokusu ¢ikana kadar kavurunuz.

En son olarak igine hardali, degirmende ¢ekilmis karabiberi, kiyllmis taze sogani, tavuk suyunu, tuz ve
karabiberi ekleyip, bir tagim kaynatiniz.

Atesten indirmeden énce kremayi ekleyip bir tagim pisirip, servis tabagina alip,sicak olarak servis ediniz.
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