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PEYNIRLI FIRIN TAVUK

6 tavugun gogus kisimlari (derileri yuzilip, kemikleri ¢ikariimig)

2 corba kasiJi rafine yag

1 orta boy sogan (ince dogranmig)

350 gr domates (kabuklar soyulup, ¢ekirdekleri temizlenerek kusbasi dogranmig)
2 corba kagsiJi domates salcasi

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

2 dilim jambon (dogranmis)

30 gr (2 corba kasigi) tereyad

125 gr dil peyniri (lif lif ayriimig)

Orta boy bir tencerede rafine yagi orta ategte kizdiriniz. Yag kizinca soganlar ekleyip, arasira karigtirarak 5-6
dakika, renkleri pembelesene kadar pisiriniz. Domates, domates salgasi, tuz ve biberi ekleyiniz. lyice karistirip
atesi yUkselterek, sosu harli ateste kaynatiniz. Kaynayinca atesi iyice kisip 20 dakika, arasira karistirarak
pisiriniz.

Bu arada blyuUk bir tavada jambonlari orta ateste 5 dakika, kitir kitir olup yagini birakincaya kadar kizartiniz.
Delikli bir kasikla kagit pecete Ustline ¢ikarip, yaglan stizildikten sonra sicak kalmalarini saglayiniz.

Tereyadi tavadaki jambon yagina katiniz. Yag kizinca tavuk etlerini koyup, arasira karistirarak 15-20 dakika,
yumusayana kadar pigiriniz.

Izgaranizi yiksek sicaklikta kizdiriniz.

Tavay atesten alip, bir delikli kepgeyle tavuk etlerini atese dayanikli isitiimig bir cam servis tabagina ¢ikariniz.
Her tavuk parcasinin Ustlne bir par¢a kizarmig jambon koyup, Ustlerine tavadaki sosu esit olarak dokindz. En
Uste peynir dilimlerini yerlestirip, tabagi 1zgaraya sirerek 4-5 dakika, peynir eriyip hafifce kahverengilesinceye
kadar pisiriniz.

Tabagi izgaradan alip, yemeginizi tabaginda servis ediniz.
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