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TUNUS USULU FIRIN TAVUK

750 gr'lik 1 tavuk (kemikleri ¢gikarilip, dogranmig)

60 gr (4 corba kasigi) tereyadi

2 ¢orba kasiJl zeytinyagi

3 kabak (kabuklari kazinip, 2,5 santimlik parcalara dogranmig)
2 orta boy sogan (ince dogranmis)

1 blyUk dolmalik biber (¢ekirdekleri temizlenip, dogranmig)

4 domates (kabuklari soyulup, ¢ekirdekleri temizlenerek kusbagi dogranmis)
6 yumurta (hafifce ¢irpiimis)

60 gr (1/2 su bardagi) kasar peyniri rendesi

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 tath kasigi kimyon

1 cay kasigi pul kirmizibiber

Once, finninizi orta sicakhida (180°C) getirip, Isitiniz.

Orta boy bir tavaya tereyaginin yarisini (2 gorba kasigdi) ve zeytinyadi koyup, orta atese oturtunuz. Yag kizinca
kabaklari ekleyip, arasira karigtirarak 7-8 dakika, renkleri hafifgce kahverengilesene kadar kizartiniz. Delikli
kepceyle kabaklari blylk bir firin tepsisine ¢ikarip, tepsiyi bir kenara birakiniz.

Kalan 2 corba kasi§i tereyagi tavaya ekleyiniz. Yag kizinca soganlari ve dolmalik biberi koyup, arasira
karistirarak 5-6 dakika, sodanlar pembelesene kadar pisiriniz. Domatesi katip, arasira karistirarak 3 dakika
daha pigiriniz. Tavayi atesten alip, delikli kepceyle sogan-domates karisimini firin tepsisine aktariniz.

Bir kasede yumurta, kasar peyniri rendesinin yarisiyla (1/4 su bardagi), tuz, karabiber, pul kirmizibiber ve
kimyonu iyice karistiriniz.

Tavugu tepsiye koyup Ustiine yumurtal karisimi dékiniiz. Kalan (1/4 su bardagi) kasar peyniri rendesini serpip,
tepsiyi firina strerek 35-45 dakika, sos koyulasana kadar pisiriniz.

Tepsiyi firindan alip, yemeginizi tepsisinde servis ediniz.
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