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TAVUK FIRIN

Malzeme

- 6 yemek kasigl Sana Zeytinyagdl margarin
- 8 adet tavuk baget

- 2 adet domates

- 2 adet kuru sogan

- 2 adet havug

- 1 yemek kasigi sal¢ca

- 3 dis sarimsak

- 1 tath kasigi kekik

- 4 su bardag tavuk suyu
- 2 adet carliston biber

- 3 adet prrasa

- 2 paket Knorr pane harci
- tuz ve karabiber

Hazirlanisi

1. Domatesleri kiip kip dograyin. Kuru sodani piyazlik dograyin.

2. Havuglarin kabuklarini kaziyip rendeleyin.

3. Pirasalari, sarimsaklari ve garliston biberleri ayiklayip ayri ayri kiyin.

4. Yayvan bir tabada Knorr pane harcini dokin. Soguk su ile yikadiginiz tavuk bagetleri Knorr pane harcina
bulayip ayri bir tabagdin tGzerine alin.

5. Yayvan bir tencereye 3 yemek kasigi Sana Zeytinyagli margarini koyup kizdirin igine Knorr pane hargli tavuk
bagetleri koyup kizartin. Sana Zeytinyadh margarin ile renk verdirdidiniz tavuk bagetleri firin tepsisine veya isiya
dayanikli cam kaba dizin. )

6. Ayni tavanin igine kalan 3 yemek kasigi Sana Zeytinyagli margarini koyup kizdirin. Igine piyazlik dogradiginiz
kuru soganlari ve kiylmis sarimsaklari ekleyip soganlar pembelesinceye kadar kavurun.

7. Soganlar renk aldiktan sonra kiyilmis pirasalari, ¢arliston biberleri ve rendelediginiz havuglari ilave edip
pisirmeye devam edin.

8. Daha sonra igine salgayi ekleyip salcanin kokusu ¢ikana kadar kavurun. Salga pistikten sonra icine kip
dogradiginiz domatesleri, kekidi ve tuz ve karabiberi ilave edip karigtirin.

9. Pigirdiginiz Sana Zeytinyagl margarinli sebzeleri tepsiye dizdiginiz tavuklarin tizerine dokiin. En son olarak
icine tavuk suyunu ekleyip yemegi Onceden 185 derece de isitiimis firnda 25-30 dakika tavuklar iyice pisene
kadar tutup sicak olarak servis edin.
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