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KORI SOSLU TAVUK

https://www.sabah.com.tr

500 gram tavuk gégsu (kup seklinde dogranmis)
2 yemek kagsidi sivi yag

1 blyUk sogan (dogranmis)

3 dis sarimsak (dogranmis)

1 yemek kagigi kori tozu

1 cay kasigi toz zerdecal

1 cay kasigi toz zencefil

1 cay kasigi kirmizi pul biber (istege bagh)

1 su bardag sut veya krema

1 su bardagi tavuk suyu veya su

Tuz ve karabiber (tadiniza goére)

Taze dogranmis Kignis veya maydanoz (servis igin)

Tavuk gdgsunu kip seklinde dograyin ve bir kenara alin.

Genis bir tavada sivi yagi 1sitin ve dogranmis soganlari ekleyip seffaflasana kadar soteleyin.

Soganlar yumusayinca sarimsaklari ekleyin ve kokusu gikana kadar kavurun.
Dogranmig tavuk gégsini ekleyin ve tim ylzeylerini kahverengi olana kadar kizartin.

Kori tozu, zerdegal, zencefil ve istege bagl olarak kirmizi pul biberi ekleyin, karistirin ve birkag dakika daha

pisirin.

Tavuk suyunu veya suyu ekleyin, ardindan sit veya kremayi ekleyin. Karigtirarak kaynatin.

Karigimi kisik ateste kaynatin, koyulagincaya kadar yaklasik 10-15 dakika pisirin.
Pisirdikten sonra taze dogranmis kignis veya maydanoz ile servis yapin.
Kori soslu tavuk, pilav veya ekmek gibi yaninda servis edebilirsiniz.
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