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SEBZELI TAVUK GRATEN

1 TAVUKGOGSU

4 ORTA BOY PATATES

1 ORTA BOY HAVUG

100 GR. BEZELYE _

8-10 ARPACIK SOGAN

3-4 DIS SARIMSAK

Uz

KARABIBER
BESAMEL SOS IGIN:

2,5 SU BARDAGI SUT

2,5 CORBA KASIGIUN
100 GR. KASAR RENDESI
1YUMURTA )
1/2 GAY BARDAGI SIVI YAG
TUZ

Tavuk gégsini birkac su yikayarak bir tencereye yerlestirelim. igine soyulmus havucu, patatesleri, arpacik
soganlari, sarimsaklari, bezelyeleri, etlerin ve sebzelerin lizerini hafifce asacak kadar sicak suyu, tuzu ve limon
suyunu ekleyip adir ateste, etler ve sebzeler yumusayana dek haglayalim. Eti kemiklerinden ayirip iri pargalar
halinde dograyalim. Sebzeleri delikli kepge ile tencereden alalim. Havucu ve patatesleri kugbagi iriliginde
dograyarak bir kaba alalim. Igine bezelyeleri, arpacik soganlari, tavuk etlerini, sarimsaklari, tuzu ve karabiberi
ekleyip karistiralim. Sebzeli harci margarinle yaglanip, hafifce un serpilmis firin kabina yayalim. Bir tavaya sivi
yadi alip, unu hafifce sararana dek surekli karistinp kavuralim. Karistirmaya ara vermeden, siti ve tuzu
ekleyerek sos koyulasana dek pisirip atesten alalim. Sos iyice Iidijinda igine ¢irpilmis yumurtayi ve kasar
rendesini karistirarak tavuklu harcin tzerine yayalim. 200°de isitilmis firinda sosun tzeri hafifce pembelesene
dek pigirerek dilimleyip servis yapalim.
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