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SEBZELI TAVUK SOTE

4 adet tavuk gogsi

2 adet havug

1 adet orta boy kuru sodan (veya 5 adet taze sogan)
5 adet orta boy mantar

1 adet tath kirmizi biber

1 cay bardagi Altin Hasat zeytinyagi

34 bardak sicak su

Tuz, karabiber, kekik

Sebzeleri ¢ok fazla iri olmayacak sekilde dograyin. Uygun boyda bir yanmaz tavada énce havug ve soganlari
birlikte kavurun (5-6 dakika kadar). Daha sonra tatli kirmizi biberleri de ekleyip kavurmaya devam edin. 3-4
dakika sonra da mantarlari ilave edip mantarlarin rengi solana kadar kavurmaya devam edin. Tavuklari da
ekleyip 5-6 dakika daha kavurun ve Uzerine sicak suyu da ekledikten sonra keyfinize gére karabiber, tuz ve
kekikigi de ekleyip 5 dakika kadar karistira karigtira pigirin.

Oneriler: Taze sodan kullanacaksaniz yesil yapraklarini biberler ile ekleyin yoksa yanar. Karabiberi de suyu
kattigimiz en son asamada ekleyin aksi halde sebzeler kararacaktir.
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