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PV murracs

Siire: 2 Saat 15 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirlik Suresi: 25 dakika
>> Pisirme Suresi: 1 saat 50 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

700 g kemikli tavuk but veya baget
250 g ceviz igi

1 buylk sogan, ince dogranmis

4 yemek kasigl nar eksisi

1 yemek kasigi zeytinyagdi

3 su bardagi sicak su veya tavuk suyu
Yarim cay kasigi tarcin

1 tath kasigi toz seker, istege bagh

e Tuz ve karabiber

e Servis icin nar taneleri ve sade pilav

Alerjen Uyarisi:
A igerir: Ceviz.
On Hazirhk:

Cevizi rondoda un gibi degil, ince ve nemli kirinti haline gelene kadar ¢ekin. Tavuk parcalarini
kurulayin. Nar eksisinin eksilik dlizeyi markaya goére degisebileceginden tamamini basta
kullanmayin; son bélimde tadini ayarlayin.

Yapilisi:
1. Cevizi kavurun:

e Genis tencerede cevizi yag eklemeden kisik ateste 3-4 dakika karistirarak isitin. Rengi
koyulasmadan ve yanik koku ¢cikmadan bir tabaga alin.

2. Sogan ve tavugu hazirlayin:

e Ayni tencerede zeytinyagiyla sogani yumusatin. Tavuklari ekleyip dis ylzeyleri renk alincaya
kadar cevirin; tamamen pisirmeye calismayin.
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3. Cevizli sosu pisirin:

e Cevizi, sicak suyu, tarcini, tuz ve karabiberi ekleyin. Kaynama baslayinca kapagi aralik
birakip cok kisik ateste 75-90 dakika pisirin; sos koyulastikca dibi tutmamasi icin ara sira
kanstirin.

e Nar eksisini son 25 dakikada azar azar ekleyin. Tadina gdre cok eksi gelirse seker ilave edin;
amac tatl yapmak degil, eksiligi yumusatmaktir.

4. Tavugu yumusatin:

e Tavuk kemikten kolay ayrilacak kadar yumusayinca sosun tuzunu ve eksiligini son kez
kontrol edin. Sos kasigin arkasini kaplamali, yagla su olarak ayrilmamalidir.

Servis Onerisi:

Fesenjani sade piring pilavi Uzerinde veya yaninda servis edin. Nar tanelerini tabaklarken ekleyin;
tencerede uzun pisirmek taze eksiligini azaltir.

Saklama:

Yemedi iki saat icinde si1g kaba alip buzdolabinda 3 gline kadar saklayin. Sogudukca cevizli sos
daha da koyulasir; 1sitirken az sicak su ekleyip kisik ateste karistirin.

>> [pucu: Fesenjanin karakterini uzun ve sakin pisme verir. Cevizi yliksek ateste kavurmayin;
hafifce isitmak acilasmasini 6nler.
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