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KREMALI SEBZELI TAVUK

Malzemeler:

500 gr. Tavuk eti (ben sirt eti kullandim)
4-5 yemek kasigdi zeytinyag.

Sos Malzemeleri:

1 adet kabak

1 adet patates

1 adet havug

1 adet orta boy sogan

1 paket ¢ig krema

7-8 yaprak reyhan

3 yemek kasigi zeytinyadi

Tuz

Kasar peyniri rendesi (istege bagl)

Finnin 1zgara kismi agilir ve 200 dereceye getirilir. Tavuk eti derilerinden ayrilir ve firin tepsisine dizilir, Gzerine
zeytinyagi serpilerek 6nlu arkall yaklagik 15 dk. firinlanir. Tavuk piserken kabak, sogan ve havucu julyen (yani
ince uzun) dograyin. Sodani piyazlik dograyin. Dogranmis tim malzemeyi varsa derin tavada tuz ve siviyag
ekleyerek soteleyin. Sebzeler harli ateste suyunu salinca dogranmig taze reyhan yapraklarini ekleyin ve suyunu
cekene kadar sotelemeye devam edin. Altini kisin kremayi ekleyerek 2-3 dakika daha pigirin. Pisen sosu firinda
pisen tavuklarin Gzerine d6kin ve firinin isisini 150 dereceye dustrerek (bu arada firini 1zgara modundan
¢ikartmayi sakin unutmayin) 10 dakika daha pisirin. Isterseniz firindan ¢ikar ¢cikmaz Gzerine kagar peyniri
rendesi serperek sicak servis yapin.
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