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PATLICANLI TAVUK

1 kg pili¢ kalga (kemiksiz kusbasi dogranmig)

1 paket Knorr Firinda Tavuk Cesnisi “Mangal Lezzeti”
4 adet patlican (halka halka kesilmis)

2 adet domates (kup kip dogranmis)

2 adet carliston biber (kiyilmig)

2 yemek kasigi aycicek yagdi

Bir miktar aygicek yagdi (Patlicanlan kizartmak igin )

1. Pili¢ kalgalarini dort esit pargaya kesin. Knorr Firinda Tavuk Gesnisi'nin firin torbasini paketten cikartip igine
hazirladiginiz pili¢ kalgalarini koyun. Uzerine Knorr Firinda Tavuk Cesnisi “Mangal Lezzeti"ni dokip hafifce
torbayi sallayip karigtirin. Torbanin kilidini baglayip bir kiirdan yardimiyla torbanin tizerine 2-3 adet delik agin.
Onceden 200 derecede isitilmis firnda 45-55 dakika pigirin.

2. Tavuk firinda pigerken patlicanlar alacali soyup halka halka dograyin. Patlicanlarin acisini almak icin tuzlu
suda bekletip iyice sularini sizdikten sonra havlu kagit ile kurulayin.

3. Aycicek yagini kizdirp patlicanlari kizartin.

4. Ayn bir tavaya 2 yemek kagigi aycicek yagini koyup kizdirin. Kiyilmig carliston biberleri koyup kavurun, daha
sonra icine dogranm|§ domatesleri ekleyip kisik ateste bir tasim pisirin.

5. Firn torbasinin agzini agip tavuklari kenarlari yiiksek bir servis tabagina alin. Uzerlerine kizarttiginiz
patlicanlari dizin. Patlicanlarin Gzerine biberli domatesleri koyun. En son olarak torbada kalan tavuk sosunu
Uzerine gezdirip sicak olarak servis edin.

Servis Onerisi: Arzuya gore bu tarifi kugbasi tavuk gédsi veya kugbasi hindi ile de pisirebilirsiniz.
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