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ZEYTINLI TAVUK (CEZAYIR)

https://www.lezzetsirri.com

5 parga kemiksiz tavuk budu
250 gr. yesil zeytin
200 gr. kiyma

1 blyUk bas sogan

2 ¢orba kasiJi un

100 gr. mantar

1/2 demet maydanoz
1/2 limon

50 gr. tereyadi

3 corba kasiJi siviyag
1 tath kasigi karabiber
tuz

Derin bir kapta suyu kaynatin. igine yesil zeytinleri atarak 2-3 dakika haglayin. Daha sonra soguk sudan gegirip
cekirdeklerini ¢ikarin ve bir kenara birakin. Maydanozlar yikayip, ince ince kiyin. Sogani rendeleyin. Mantarlari
ince dilimler halinde dograyin, Gzerlerine 1/2 limonu sikarak bir kenara birakin. Kiyilmis maydanozlari bir ¢orba
kasid rendelenmis sogan ve kiyma ile derin bir kapta karigtirin. Tuzunu karabiberini ekleyin. Daha sonra
kemikleri ¢cikariimis tavuk butlarini elinizle iyice agin. Kiymali harctan bir corba kasigi kadar alarak, tavuk etinin
bir ucuna koyun ve eti sarin.

Digerlerini de hazirlayin ve tavuk eti dolmalarini agilmamalari i¢in, her birini kiirdanla tutturun.

Harcin kalanindan kigik pargalar halinde alin. Avucunuzun iginde biraz agarak iglerine birer adet zeytin koyup,
yuvarlayarak uzun kéfteler hazirlayin. Tencereye tereyagini ve siviyagi koyun. Igine kalan rendelenmis soganlari
atin. Biraz gevirip icine unu ekleyin. Hep birlikte karistirarak kavurun. Uzerine 1 bardak su ekleyerek koyu bir
sos oluncaya kadar hafif ateste karistirarak kaynatin. Daha sonra igine hazirlamis oldugunuz tavuk dolmalarin
dizin, tuz ve karabiber ekleyerek 15 dakika kadar pismeye birakin. Tavuk etleri biraz pisince, tencereye
hazirlamis oldugunuz zeytinli kofteleri, artan zeytinleri ve ince dilimler halinde dogradiginiz mantarlari atin.
Kagigin ucu ile mantar ve zeytinleri hafifce yayin. Tencerenin kapagini kapatarak 20 dakika kadar, hep birlikte
hafif ateste pisirin. Bir servis tabagdina dnce etleri daha sonra da koéfteleri dizin. Uzerine zeytin ve mantarl sosu
doékln ve sicak olarak yaninda kizarmig veya haglanmis patateslerle servis yapin.

ML® Zevtinli Kofte icin tiklayin
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