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SOSLU TAVUK

1 adet tavuk

2 dis sarimsak

4 corba kasigi zeytinyagi

2 bas sogan

1/2 bardak tavuk suyu

100 gr. mantar

2 defne yapragi

2 ¢orba kasi@i kiyilmis maydanoz
2 ¢orba kagsi@! kiyilmig dereotu
Tuz

Karabiber

Sos igin:

1 ¢corba kasigi nisasta

1/2 bardak tavuk suyu
Garnitlr icin maydanoz

Tavugu iyice yikayin. Suyu siziliince dért pargaya béliin. Sarimsaklarin kabuklarini soyun. ikiye béliin ve tavuk
parcalarini bu sarmisak ile ovun. Zeytinyagdini kizdirin ve tavuk parcalarinin her iki tarafini da iyice kizartin.
Soganlari ayiklayin. Ki¢uk dograyin ve tavuklarla birlikte kizartin. Tavuk suyunu ilave edin ve 20 dakika kisik
ateste pisirin. Mantarlar ayiklayip yikayin. Yaprak yaprak kesin. Defne yapragi, maydanoz, dereotu ile birlikte
tavuklara katin. Tuz, karabiber serpin. Tencerenin kapagdini kapatin. 10 dakika ¢ok kisik ateste demlendirin.
Tavuk pargalarini ve defne yapraklarini digariya alin. Tavuklari sicak olarak muhafaza edin. Nigsastayi az su ile
karigtirin. Tavugun kalan suyunu nigasta ile koyulagtirin. Bir tagim kaynatin tencereyi ategten alin. Tavuk
parcalarinin kemiklerini ayiklayin. Bir kaba koyun. Uzerine sos dékip maydanozla garnitir yapin.
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