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UZUMLU BAHARATLI TAVUK

Malzeme

- 4 adet pili¢ kalca

- 2 yemek kasigi Sivi Sana
- 1 adet kuru sogan

- 2 adet havug

- 2 adet domates

- 2 adet sivribiber

- Yarim su bardagi nohut

- Yarim su bardagi kuru Gzim
- 1 adet defneyapragdi

- 1 cay kasigi targin

- 1 cay kasig zerdecal

- 3 dis sarimsak

- 4 su bardag tavuk suyu
- Tuz ve karabiber

Hazirlanisi

Nohutu bir gece dnceden islatip, suyuna tuz ilave etmeden haglayin.

Sivribiberleri kiyin.

Domatesleri kiip kiip dograyin.

Sarimsaklari kiyin.

Pilic kalcalari dérde bolin.

Kuru Gzumleri ayiklayip, su ile islatin.

Havuglarin kabuklarini kaziyip, rendeleyin.

Yayvan bir tencerede Sivi Sana'yi kizdirip, i¢ine tavuk etlerine renk verdiriniz.

Tavuk etleri renk alinca igine piyazlik dogranmis kuru soganalari ve kiyllmis sarimsaklari ilave edip, soganlar
pembelesinceye kadar kavurun.

Soganlar renk alinca i¢ine rendelenmis havuglari ve kiyilmis sivri biberleri ilave edin.

Sebzeler kavrulduktan sonra igine haglanmis nohutlari, suyunu stizdiguntz kuru Gzimleri, zerdegall, tarcin,
defne yapragini, dogranmis domatesleri, tuz ve karabiberi ilave edip, karistirin.

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

Yemek pistikten sonra icinden defne yapragdini ¢ikarip, servis tabagina alip, sicak olarak servis edin.
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