—

L
.
H

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

MERCIMEKLI TAVUK

2-3 dis sarimsak

1 su bardagi haglanmis mercimek
1 adet kuru sogan

3 adet tavukg6gsu

1 su barda@i tavuk suyu

2 adet taze sogan

1 tath kasigi kirmizi pul biber
1 tath kasigi kori

1 cay kasigi zencefil

1 cay kasigdi zerdegal

1 cay kasigi kisnis

Tuz, karabiber

Roti Ekmegi:

180 mililitre su

1 cay kasigi kirmizi pul biber
1 paket kabartma tozu

Tuz, karabiber

Aldigi kadar un

Kizartmak Igin:

8 yemek kasi§i sivi Sana

Hazirlanigi

Tavukgéguslerini ince seritler halinde dograyiniz.

Sarimsaklari kiyip, soganlari yemeklik dograyiniz.

Taze soganlari ince ince kiyiniz.

Yayvan bir tavada 3 yemek kasigi Sana yagini kizdirin.

Koriyi ilave edip kizartiniz.

Dogranmis tavuklari ilave edip kavurunuz. Sarimsaklari ve dogranmis soganlari ekleyip pembelesinceye kadar
kavurunuz.

Daha sonra icine taze soganlari, kisnisi, zerdecali, kirmizi pul biberi, zencefili, haglanmis mercimekleri, tuzu,
karabiberi ve tavuk suyunu ekleyip kisik ateste bir tasim kaynatiniz.

Hamuru icin derin bir kabin icine suyu, kirmizi pul biberi, kabartma tozunu, tuz, karabiberi koyup karigtiriniz.
Un ilave ederek kulak memesi yumusakliginda bir hamur elde edene kadar yogurunuz.

Hamuru merdane yardimi ile agip rulo yapiniz.

Iki parmak kalinhdinda dilimler halinde kesip elinizle hafif bastiriniz.

Tavada sivi Sana'yl kizdirip hamurlari kizartiniz.

Pisen mercimekli tavugun yaninda Roti ekmegi ile birlikte sicak olarak servis ediniz.
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