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SARIMSAKLI OTLU SOTE

3 dis dévilmuis sarimsak

4 yemek kasigi saf zeytinyagi

4 parca tavuk

ince ince rendelenmis ¢esni ve 1 limon suyu
1 yemek kasigdi taze dogranmig maydanoz
2 cay kasigi taze dogranmis tarhun

tuz ve biber

SUSLEMEK ICIN

limon dilimleri veya parcalari

taze ot

1. Sarimsagi yagda hafif renk alana kadar kizartin fakat kararmasin.

2. Tek bir defada tavugu ekleyin, tavudun derisi gevrek ve agik kahverengi olana kadar 15-20 dakika sik sik
cevirerek, tadini almasi ve kizarmasi i¢in bir stire bekleyin.

3- Atesi kisin tavanin kapagini kapatin ve tavuk pargalarinin en kalin bir sis veya ¢atala degildiginde sular akana
kadar 15-20 dakika pisirmeye devam edin.

4. Dar ve uzun bir kasik yardimiyla tavugu tavadan alin ve isitilmis bir servis tabagina yerlestirin.

5. Limon pargalarini ve suyunu tavaya ekleyin ve tavanin dibindekilerin timini kazimak igin cizirdayana kadar
¢ok iyi karistirin. ]

6. Atesin Ustlinden alin ve lezzetli olmasi i¢in otlari ve tuzu ve biberi ekleyin. lyice karistirin ve ardindan tavugun
Ustline dékun. Limon dilimleri ve taze otlarla siisleyip, sicak olarak servis yapin taze yesil veya karigik bir salata
ve kizartilmig Fransiz yemekleri bu yemegin yaninda ¢ok iyi gider.

© lezzetler.com tarif no:31194 « adi:Sarimsakli Otlu Sote « génderen:Yemek Tarifleri « indirme tarihi:01.04.2025 - 18:21


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/sarimsakli-otlu-sote-vt22557
http://www.tcpdf.org

