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KURI MU SHICHU

www.asyagurme.com

400 Gram Tavuk Goégus, Kugbasl dogranmig
1 Adet Sogan, Kiip kesilmig

3 Adet Patates, Kup kesilmig

4 Adet Havug , Dilimlenmig

1 Adet Brokoli (Ki¢uk Boy), Yikanmig ve kucUk parcalara ayriimig
2 Su Bardagi Su

2 Tath Kasigi Toz Tavuk Bulyon

1 Tath Kasigi Aycicek Yagi

Besamel Sos igin:

Y3 Su Bardagi Un

2 Yemek Kagi§i Tereyagi

3 Su Bardagi Sut

30 Gram Rendelenmis Peynir, (istege bagl)

Genis bir tencerede aygigek yagini isitin. Soganlari ilave edin ve yumusayincaya kadar yaklasik 5 dakika
soteleyin. Ardindan tavuklari da ilave edin ve rengi dénene dek yiiksek ateste 3-4 dakika soteleyin.

Patatesleri, tavuk bulyonu ve suyu tencereye ilave edin. Tencerenin kapagini kapatin ve kaynamaya birakin.
Kaynadiktan sonra kisik ateste 5 dakika pisirin. Ardindan havuglari ilave edin ve tencerenin kapagi kapal olarak
20 dakika daha pismeye birakin.

Bu sirada besamel sosu hazirlamak igin, bir tencerede tereyagini kisik ateste eritin. 1/4 su bardagi st ve unu
ilave edip, iyice karistirin. Kisik ateste karigtirmaya devam ederek siitiin kalanini da tencereye dokin. Sirekli
olarak karistirmaya devam edin ve sos koyulasip hafifce kaynamaya baglayana dek yaklasik 5-10 dakika isisini
yUkseltin. Bu agamada peyniri ilave edin ve iyice karigtirin.

Hazirladiginiz besamel sosu pisme suresi dolmus tavuk ve sebzelerin Gzerine dékiin. Ardindan brokolileri ilave
edin ve tumunu karigtirarak son bir kez kaynatin. Kaynayinca ocaktan alip, tuz ve karabiber ile tatlandirin.
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