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SEBZELI TAVUK

Malzeme

- 5 parca kemiksiz tavuk gogus eti

- 300 g brokoli

- 3 adet havug

- 10 adet mantar

- 100 g (1 orta boy) kirmizi sogan

- 60 g (4 corba kasigi) Sana

- 6 adet zencefil kdku (ddvilerek lifleri yumusatiimig)
- 5 dis sarimsak

- 4 adet taze sogan (temizlenip ¢apraz dogranmis)
- 150 ml (3/5 su bardagi) tavuk suyu

- 2 ¢orba kagsigi misir nisastasi

- 1 ¢orba kasi§i soya sosu

Hazirlanisi

Hazirlk:

Tavuk etlerini 1 cm kalinhidinda seritler halinde kesin. Brokolileri, kiigUk ci¢eklere ayirin. Havuglar ¢apraz
dilimleyin. Mantarlari ikiye bélin. Kirmizi soganlar halka halka dograyin.

Derin bir kizartma tavasinda Sana'nin 2 gorba kasigini eritip, yadi lezzetlendirmek igin igine zencefil ve
sarimsagi atip 30 saniye kizartin.

Tavuk pargalarini zencefil ve sarimsakla lezzetlendirilmis yagda, renkleri beyazlasincaya kadar 3 dakika
kizartin. Sarimsagi tavadan alin. Tavuklari bir tabaga alin sicak tutun.

Tavada ki malzemeyi kenarlara dogru iterek ortasini havuz bi¢iminde agin. Tavuk suyunu ortaya dékin. Misir
nisastasini soya sosunda ezip, tavuk suyu ve tavada ki malzemeye yedirin.

Ana Yemek:

Hazirlik bdliminde gésterildigi bicimde tavuk ve sebzeleri dograyin. Tavuk suyunu bir kenarda sicak olarak
bekletin. Yagdi sarimsak ve zencefil ile lezzetlendirip, tavuklar bu yagda sote edin. Tavuklari ve sarimsagi
tavadan alin.

Kalan yadi tavuklari kizarttiginiz tavaya ilave edin. Brokoli ve havuglari ekleyip Gzerilerine tuz, biber serpin. 2-3
dakika sote edip mantar, kirmizi sogan ve taze sogani katin. 2-3 dakika daha sote edin. Tavuklari tekrar tavaya
koyun. Sebzelerle beraber 1 dakika daha pisirin. Asagida gdsterilen tavuk sulu sosu hazirlayin. Misir nigastasini
soya sosuna katarak sulandirin ve hazirladiginiz tavuk sulu sosa sirekli karigtirarak ilave edin. Sosu
koyulasinca sebzeli tavugunuzu atesten alip sicak olarak servis yapin.
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