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TENCEREDE TAVUK YAHNISI

2 kg'lik 1 tavuk (temizlenip, 4 pargaya bdlinmus)
2 ¢orba kasiJi un

1 cay kasigi tuz

1/2 kahve kasigi karabiber

90 gr (6 corba kasigi) tereyadi
1 sogan (ince dogranmis)

1 defne yaprag

1 cay kasigi kekik

3+3/4 su bardagi tavuk suyu
180 gr (3/4 su bardagi) krema
2 ¢orba kasiJi unlu tereyad

Un, tuz ve biberi bir tabakta karistirarak, tavuk parcalarini bu karisima bulayiniz. Tereyagi orta boy bir tencerede
orta ateste eritiniz. Yag kizinca unlanmig tavuk pargalarini koyup, her yanlari iyice kahverengilesene kadar
kizartiniz. Tavuk pargalarini bir tabaga ¢ikarip, bir kenara birakiniz.

Tencereye sogani ekleyip 8 dakika, iyice pembelesene kadar pisiriniz. Tavuk pargalarini yeniden tencereye
koyup, defne yapragi, kekik ve tavuk suyunu ekleyerek kaynatiniz. Kaynayinca atesi kisip, tencerenin kapagini
Orterek 1 saat, tavuk pargalar yumusayana kadar pigiriniz.

Tavuk pargalarini bir tabaga ¢ikarip, Ustini aliminyum kagitla kaplayarak sicak kalmasini sadlayiniz.
Tencerede kalan sosu harli ateste yarisini gekene kadar kaynatiniz. Tencereyi atesten alip, sosu siiziinliz
(stizgecte kalan posalar atiniz). Sosu yeniden tencereye koyup, kaynatiniz. Kaynayinca atesi iyice kisip,
kremay ekleyerek sosu hafifce 1sitiniz. (Sos ¢ok suluysa unlu tereyagi kiiglk parcalar halinde ekleyiniz.)
Tavuk pargalarini yeniden tencereye koyup, 1-2 dakika daha pisiriniz. Tencereyi atesten alip, yemeginizi
isitilmig bir servis tabadina aktararak servis ediniz.
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