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TAVUKLU SEBZEL| BEGENDI

Malzeme _

- Sebzeli begendisi Igin:

- 4 yemek kasig Sana Creme Bonjour
- 2 ad kabak

- 1 adet havug

- 1 adet patates

- 3 adet taze sogan

- 3 adet koz biber

- 2 yemek kasigi un

- 2,5 su bardagi st

- Muskat rendesi

- 1 su bardagi rende kasar

- Tuz ve karabiber

- Harci:

- 2 adet pili¢ kalca

- 2 yemek kasig Sana Creme Bonjour
- 3 dis sarimsak

- 2 adet Domates

- 1 su bardagi tavuksuyu

- tuz ve karabiber

Hazirlanigi

1. Kabaklari, havugu, patatesi haglayip, ezin.

2. Taze so@anlar ayiklayip, kiyin. Kéz biberleri serit serit dograyin.

3. Pili¢ kalcalan kip kip dograyin.

4. Domateslerin kabuklarini soyup, kiip kiip dograyin.

5. Derin bir tencerede Sana Créme Bonjour kizdirip, i¢ine unu ilave edin. Un pisip, ¢ig kokusu gidene kadar yagd
ile birlikte kavurun. Un pisince igine ezilmis sebzeleri, ekleyip, karistirin.

6. Daha sonra igine dogranmis kdz biberleri, kiyilmig taze soganlari ilave edip, kavurmaya devam edin. . En son
olarak igine muskati rendenin ince tarfi ile rendeleyin. Sitl yavas yavas ilave ederek iyice karistirin.
Rendelenmis kasari, tuz ve karabiberi ilave edip, bir tagim orta ateste pisirin.

7. Harci igin: yayvan bir tencerede Sana Créme Bonjour kizdirip, i¢ine tavuklari ve sarimsaklari ilave edip,
tavuklar renk alincaya kadar iyice kavurun.

8. Daha sonra igine dogranmis domatesleri, tuz ve karabiberi ilave edip, kavurmaya devam edin.

9. En son igine tavuk suyunu ilave edip, bir tagim pigirin.

10. Sebzeli begendiyi servis tabagdina alip, Uzerine tavuklu harci koyup, sicak sicak servis edin.
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