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TAVUK GUVEG

800 gram fileto tavuk gégsu

200 gram arpacik sogan

4 yemek kasigi zeytinyagi

3 dis sarimsak

2 adet orta boy domates

2 adet orta boy yesil biber

2 adet orta boy patates

3/4 su bardagdi taze bezelye

1 tath kasidi domates salgasi

1 cay kasigi tuz

1/2 cay kasig taze ¢ekilmis tane karabiber
1/2 cay kasigi tath toz kirmizi biber
1 tath kasigi kekik

1 su bardag sicak su

1 yemek kasigdi tereyadi

Servisi igin:

1/4 demet maydanoz

Fileto tavuk géguslerini klictk kipler halinde kesin. Arpacik soganlarin kabuklarini soyup bitin halde birakin.
Kabuklarini soydugunuz sarimsaklari ince ince dilimleyin.

Kabuklarini soydugunuz domatesleri minik kiipler halinde kesin. Ortadan ikiye kesip ¢ekirdeklerini ¢ikardiginiz
yesil biberleri yarim ay seklinde dograyin. Patatesleri, kugbagi tavuklarla uyumlu olacak sekilde dograyin. On
hazirliklar tamam.

Zeytinyagini kalin tabanli bir tencerede isitin. Arpacik soganlari atip kizgin yagda bir iki tur ¢evirin. Dilimlenmig
sarimsaklari katin.

Kusbagi tavuk gdgusleri ve yesil biberleri ekleyip hafif bir renk alana kadar ylksek ateste soteleyin. Dogranmis
domatesler ve salcayi katip kendi suyunu ¢ekene kadar pisirin.

Patates ve bezelyeleri ilave ettikten sonra sirasiyla kekik disinda kalan baharatlari ekleyin. Sicak suyu katip
kapag! kapali tencerede kisik ateste 10 dakika kadar pisirin.

Porsiyonluk ya da blyik boy bir glive¢ kabina aktardiginiz karigimin tzerine kekik serpin. Kiiguk kupler halinde
kesilmig tereyadi pargalari yerlestirin.

Onceden isitilmis 200 derece firnda 30-35 dakika kadar pisirdiginiz tavuk giveci, maydanoz yapraklariyla
sUsledikten sonra sicak olarak sevdiklerinizle paylasin.

Not: Firinda pisirme esnasinda arzuya gore kapagi kapall bir glive¢ kabi kullanabilir ya da isiya dayanikl toprak
kabin Gzerini aliminyum folyo yardimiyla kapatabilirsiniz. Arzu ettiginiz baharat ve mevsim sebzelerini gliveg
yapiminda kullanabilirsiniz. Pigirme isleminin sonuna dogru Uzerini agtiginiz tavuk glvece rendelenmis kasar
peyniri katip kizarana kadar pisirmeye devam edebilirsiniz.

© lezzetler.com tarif no:179851 « adi:-Tavuk Giiveg * gdnderen:dolu « indirme tarihi:04.05.2025 - 21:21


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/tavuk-guvec-vt1842
http://www.tcpdf.org

