—

B

r ™
.5-\
%j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

YOGURT SOSLU PILIC KALCA

Malzeme

- 3 adet pili¢ kalca

- 2 adet kuru sogan

- 2 adet sivri biber

- 3 yemek kasigi Sana Creme Bonjour
- 2 adet taze sogan

- 3 dis sarimsak

- 1 su bardagi haslanmis nohut
- 2 su bardag tavuk suyu

- Tuz ve karabiber

- Sosu:

- 4 yemek kasigi yogurt

- 2 yemek kasigi tahin

- 3 dis sarimsak

- 1 yemek kasigi limon suyu

- 1 tath kasigi kuru nane

- Tuz ve karabiber

Hazirlanisi

Piligleri ki¢Uk kigUk dograyin.

Kuru sogani piyazlik dograyiniz.

Sivri biber, sarimsak ve taze sodani ayri ayri kiyiniz.

Bir gece 6nceden islatilmis nohutlari haglayiniz.

Yayvan bir tencerede Sana Creme Bonjour kizdirip, tavuklara renk verdirip kuru sodan ve sarimsaklari ekleyip,
pembelesene kadar kavurunuz.

Soganlar renk alinca sivribiber ve haglanmis nohutlari ekleyip kavurun.

En son tavuk suyu, kiyllmis taze sogan ve tuz ve karabiber koyup, bir tagim kaynatiniz.
Sosu igin tim malzemeyi bir kAsede karistir.

Pisen yemegi servis tabagdina alip, sosu Uzerine gezdirip sicak olarak servis yapiniz.
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