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KIRMIZI KINOALI CEViZLI CERKES TAVUGU

Tavuk gégsu 500 g

12 su bardag@ Gekilmis ceviz
Bayat ekmek ici 3 dilim
Sarimsak 2 dig

Kinoa 1 su bardag!

2 su bardagi Sit

Tereyadi 1 yemek kasigi
Zeytinyadi 2 yemek kasigi

1 cay kasigi Karabiber
Kirmizi toz biber 1 tath kasigi
Kimyon 1 cay kasig

1 tath kasigi Tuz

Su 4 su bardagi

Gurme Sef Cok Amagli Pisirici’yi DudUkli Et/Tavuk moduna getirin.

Temizlenmis tavuk gdguslerini ve kinoayl hazneye koyarak suyunu ilave edin.Kapagini kapatin ve 10 dakika
pisirin.

Pisirme islemi bitince Gurme Sef’in sogumasini bekleyin. Daha sonra buhar valfini agarak buhari tahliye edin ve
ardindan kapagi agin.

Tavuklari ve kinoalari kevgir yardimiyla suyun iginden alin. Haznenin iginde kalan suyu baska bir kaseye aktarin.
Tavuklar gatal yardimiyla ya da elinizle tiftikleyin. Daha sonra Gurme Sef Gok Amagli Pisirici’yi Sote 160 °C
moduna getirin. Bayat ekmeklerinizi ufalayip hazneye ekleyin.

Uzerine siit,rendelenmis sarimsak,kimyon,karabiber,tuz ve tavuk suyundan bir bardak ilave edin. Suyunu
cekene kadar karistirarak pisirin.

Suyunu gektikten sonra kinoayi, tavuklar ve dévilmis cevizi ilave ederek karistirin.

Servis tabaklarina aldiginiz Gerkes tavugunu Ustline kirmizi toz biber serperek servis edebilirsiniz.

Not: Sote modunda kapak ag¢ik kullaniimaldir.
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