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TAVUKLU KEREVIZ

2 adet kereviz

2 parga tavuk gégsu

1 adet orta boy sogan

2 dis sarimsak

2 adet yesil biber

2 adet domates

1 cay bardagi siviyag

1 cay kasigi tuz
Besamel Sosu igin:

1 su bardagi soguk st

1 tath kasidi tepeleme un
1 cay kasigi karabiber

2 corba kasi§i aycicek yag
Yarim limon

Kerevizler ortadan ikiye bdlinip kabuklari soyulacak ortasi biraz gukurlastinlacak kararmamasi i¢in unlu limonlu
suda bekletilmesi gerekiyor. Kerevizleri ayri tencerede su, limon suyu, gigek yag, tuz koyup kerevizleri suyun
icine aliyoruz. ve pigiriyoruz. Tavaya biraz ¢icek yadi koyup ince dogranmig sogani sarimsagi aliyoruz. Iki dakika
kadar kavurup kip parcalar seklinde dogranmis tavuk etlerini tavaya aliyoruz. Hep birlikte 5-6 dakika kavurup
Uzerine ince dogranmis yesil biberi ve domatesi de ilave edip kisik ateste bir tagim kaynatiyoruz ve altini
kapatiyoruz. Besamel sosu: Tencereye gigek yagini koyuyoruz. Ocagin altini yakiyoruz unu yagin Gsttine
doéklyoruz. Orda hareketli ocak atesinde 2 dakika unu ¢irpma teliyle sirekli karistirlyoruz. Uzerine soguk sutu
doéklyoruz karigtirmaya devam ediyoruz. Kaynayinca kivamini kontrol ediyoruz. Gok koyu olmussa kerevizi
pisirdigimiz sudan koyup akici hale getiriyoruz. son asamada firin kabina kerevizleri susuz olarak aliyoruz.
Uzerine soteledigimiz tavuklu harci dolduruyoruz. Onunda Uzerine kasikla bagsamel sosunu ddkiyoruz. Her
birinin Gzerine rendelenmis kasar peyniri koyuyoruz 170 derece 1sinmis firinda kizarincaya kadar tutuyoruz.

© lezzetler.com tarif no:70079 « adi:Tavuklu Kereviz « gdnderen:sevim abla « indirme tarihi:03.04.2025 - 13:41


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/tavuklu-kereviz-vt5998
http://www.tcpdf.org

