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KURU FASULYELI TAVUK

Kullanilacak malzeme (6 kisilik):
1 kiloluk bir yarka tavuk,

3 havug, 400 gram kuru fasulye,
1 bas iri sogan,

1 sap kereviz,

1 tutam safran,

1 maydanoz koku,

yeteri kadar karabiber ve tuz.

Yapimi: Yarkalasmis bir tavugu bundan dnceki sayillarimizda anlattigimiz bicimde yolun, icini, digini temizleyip
titsuledik-ten sonra bol suda iyice yikayin. Ayaklarini arkaya gegirdikten sonra 14 bardak su, yarim bas
aylklanmig, ama dogranmamis sogan, Ustl kazinmig bir havug ve iyice yikanmig kereviz ve maydanoz kokiyle
birlikte blyuk bir tencereye koyun. Yeteri kadar tuz da kattiktan sonra tencereyi atese oturtun.

Suyun isinmasiyle ytzeyinde beliren képukleri bir kevgirle attiktan sonra tencerenin kapagini értiin ve tavuk
yumusak, bir duruma gelinceye kadar orta isili ateste pisirin.

Tavuk yumusak bir duruma gelince tencereyi atesten indirip tavugu icinden ¢ikarin. Etini ki¢Uk pargalara bdlin;
kemiklerini atin. Bir tavaya 2 ¢orba kasidi zeytinyadi koyun. Yag kizinca parc¢alara bélinmus tavuk etini icine
atin ve pembe-lesinceye kadar her yanini kizartin. Yarim sogani rendeleyin, Usti kazinmig iki havucu kigik
dilimlere dograyin. Tavuk etinden bosalan zeytinyadl tavaya dnce rendelenmis sodani atin. Sogan
pem-belesince havucu katin, bir siire birlikte kavurun. Sonra tavayi atesten indirin Bir gece 6nceden islattiginiz
kuru fasulyeyi, suyunu stizdUkten sonra tencereye koyun. Ustiine sicak tuzlu su dékin ve fasulyeyi bir sire
haslayin Fasulyelerin rengi ddnmeye baslayinca bunlar atesten indirip kalin delikli bir sizgece bosaltarak
suyunu suizin. Bir glivece kizarttiginiz tavuk eti pargalarini koyun. Bunun Ustline zeytinyaginda kavrulan soganla
havuc dilimlerini yayin. Bunlarin Gzerine de suyu iyice stizilmUs fasulyeleri yayin. Tavugu hasladiginiz
tenceredeki sebzeleri ezerek tavuk suyunu siziin. Sonra bu suyu, fasulyeyle tavugu 6rtecek kadar giivece
bosaltin. Yeteri kadar tuz ve karabiber de serptikten sonra gliveci orta isili atese oturtup kapagini 6rtiin ve
yemegi pisirin. Fasulyeler pisince kapagini kaldiracaginiz gliveci oldugdu gibi sofraya ¢ikarip servis yapin.
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