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TARHUNLU TAVUK

1 yemek kasigi saf zeytinyagi

50 g tereyadi

6 parca kemikli derili tavuk gégsu

1 bas sarimsak, diglerine ayrilmig

2 yemek kasigi guzel koku veren sirke
175 ml sicak tavuk suyu

4 yemek kasigr maskarpon

tuz ve biber

taze tarhun yapraklari, siislemek icin

1. Zeytin yagini ve tereyagini genis bir glivegte 1sitin. Daha sonra tavugu tavugu ve soyulmamis sarimsaklari
ekleyin. Tavudun her yani altin rengi alana kadar, 7-10 dakika orta ateste sote edin.

2. Hos koku veren sirkeyi tavugun Gzerine kasikla dokun, 1-2 dakika kabarciklar ¢ikarmasini bekleyin daha
sonra tavuk suyunu i¢ine dokin ve tat vermesi icin tuz biber ekleyin. Atesi azaltin, kapagini kapatin ve tavuk bir
sis veya ¢atalla delindiginde yumusak olana kadar 20 dakika ateste adir agir kaynatin. Gogusleri ters cevirin ve
yari kismini soslayin.

3. Dar ve uzun bir kasikla tavugu alin ve sicak tutun. Derin bir kabin igerisinde tavanin i¢indekileri bir kevgirden
gecirin ve pisirme suyunun sizulmesini bekleyin. Kevgirden suyun i¢ine dogru , bir kasidin arkasiyla sarimsagin
etli kismina bastirin, kabuklarini ¢ikararak.

4. Suyu tavaya geri koyun, ardindan maskarponu ekleyin ve kaynamaya alin, karistirarak. 5-7 dakika veya sos
kivamina gelene kadar katnatin. Tadina bakin eger gerekliyse ekleyin.

5. Tavugu isitilmig tabaklar Gzerine kuyun ve Uzerine kasikla sos dékin. Taze tarhun yapraklariyla stsleyin,
sicakken servis yapin. Bu yemegin yaninda yeni kaynamis patates ve sakiz kabagi, brokoli veya seker bezelye
gibi yesil sebzeler ¢ok iyi gider.
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