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Sire: 2 Saat dk
Tarif:

>> Hazirlik Suresi: 25 dakika
>> Pisirme Suresi: 1 saat 35 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

800 g kemikli tavuk but veya baget

4 buyuk kirmizi sogan, ¢cok ince dogranmis
3 yemek kasigi tereyagi

2 yemek kasigi berbere baharati

3 dis sarimsak, ezilmis

1 yemek kasigl taze rendelenmis zencefil
1 yemek kasigi domates salcasi

2 su bardagi tavuk suyu

4 yumurta

1 limonun suyu

e Tuz

Alerjen Uyarisi:

A lgerir: Yumurta ve sit Griinleri. Berbere karisiminin icerigini ve acilik diizeyini kontrol edin.
On Hazirhk:

Tavugu limon suyu ve bir miktar tuzla 15 dakika bekletip durulayin ve kurulayin. Yumurtalari kati
haslayin, soguk suya alip kabuklarini soyun. Soganlari esit ve cok ince dogramak, bu yemegin
yogun sosunu olusturmanin anahtaridir.

Yapilisi:

1. Sogani yavasca pisirin:

e Soganlari yagsiz, kalin tabanli tencereye alin. Kisik ateste sik karistirarak suyunu birakip
yumusayana kadar 20-25 dakika pisirin; kizartip kahverengilestirmeyin.

2. Baharat tabanini hazirlayin:

e Tereyagini ekleyin. Berbereyi, sarimsagi ve zencefili ilave edip kokusu acilana kadar 1-2
dakika karistirin.
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e Salcay! ekleyip kisa sure kavurun; tencerenin dibindeki yogun aromay! sicak tavuk suyundan
birkac kasikla acin.

3. Tavugu agir ateste pisirin:

e Tavuk parcalarini ve tavuk suyunu tencereye alin. Kapagi kapali olarak kisik ateste 60-70
dakika pisirin; ara sira cevirin ve sos dibe tutuyorsa az sicak su ekleyin.

e Sos koyu, parlak ve sogan parcalari neredeyse erimis olmalidir. Tavugun en kalin yerinde cig
goérinim kalmamalidir.

4. Yumurtalari sosa alin:

e Haslanmis yumurtalarn birkac¢ yerinden klirdanla delin ve son 10 dakika sosa ekleyin.
Baharatl sosla kaplaninca ocaktan alin.

Servis Onerisi:

Doro Wati pilav, yassi ekmek veya injera ile sunun. Berbere cok aciysa ilk denemede miktari
azaltip sofrada pul biberle tamamlayin.

Saklama:

Tavugu ve sosu yumurtayla birlikte kapall kapta buzdolabinda 3 gline kadar saklayin. Yeniden
Isitirken kisik ates kullanin ve sosu az suyla acin.

>> Ipucu: Sogani aceleyle kizartmayin. Doro Watin koyu, derin aromal sosu uzun siire kisik
ateste yumusayan sogandan gelir.
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