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SIRKE SOSLU TAVUK

MALZEMELER

4 adet 25 gramlik dana jambon

4 adet 150 gramlik kemiksiz ve derisi ¢ikarilmis tavuk gégsi
175 gr arpacik sogani

Sos icin:

75 gr sogan

275 ml sirke

1 kokulu otlar buketi

1 tavuk suyu tableti

275 ml kaynar su

15 gr tereyag

20 grun

Garnitur olarak:

125 gr brokoli

175 gr havug (birkag pargaya bolinmdis)

YAPILIS TARIFI

Ik olarak tavuk gdguslerini rulo yaparak ya da kesip Ust Uste koyarak
kibik bir sekile getirin. Jambonlari tavuklara sarip bohgalar yapin.
Dilerseniz bir kiirdan ya da mutfak ipligiyle tutturun. Uygun bir kaba alip,
200 derece firina soydugunuz arpacik soganlariyla beraber atin. 35-40
dakika tavuklar pisinceye kadar firinlayin.

Bu arada sosu hazirlayin. Sogani dograyip, kokulu otlar buketi ve sirkeyle
beraber kaynatin. 10 dakika sonra buketi ¢ikartin.

Tavuk suyu tabletini suda eritin.

Tereyagiini eritip unla karistirin. Yavas yavas tavuk suyunu ilave edin. Kaynadiktan sonra sos koyulasinca
ocaktan alin.

Sosu tavugun Uzerine dékip, 10 dakika kadar firinda pisirin. Bu arada
garnitlr olarak kullanacaginiz sebzeleri buharda haslayin ve servis yapin.
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