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TAVUKLU PANCAR

MALZEMESI

1 cay bardagi haglanmis nohut
bir demet pancar

1 corba kasigi sirke

10 adet arpacik sodani

7 adet sivribiber

4 dis sarimsak

500 gram kugbasi tavuk eti

1 ¢orba kasigi soya sosu
Tuz

Karabiber

Kimyon

1 tath kasidi limon suyu

1 kahve fincani misirdzi yagi

Oncelikle pancarlari tuzlu ve sirkeli suda haglayin. Yapraklarini da atmayip ayri yerde haglayin. Bu arada
arpacik soganlari bitiin olarak ayiklayin. Tencereye misirdzi yadini alin. Sodanlari, ince dogranmis sivribiber ve
sarmisagi da katip soteleyin. Buna kusbasi tavuk etleri ekleyip, 5 dakika kadar soteleyin. Soya sosu, tuz,
karabiber, kimyon ve limon suyunu katin. Bu arada haglanmis pancarlari da kiicUikce dograyin. Yapraklarini da
ince kiyin. Tavuklu malzemeye ekleyin. Nohutlari da ilave edip orta i1sida, 2 ¢ay bardadi su ilavesi ile pigirin.
10-15 dakika kaynatin. Pisen yemegi 10 dakika dinlendirin. Sicak olarak servis yapin. Not: Dilerseniz misir
tanesi ve ince kiylmis maydanozla sisleyebilirsiniz.
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