FIRAZ'IN
MUTFACH

Patatesli Bezelyeli Tavuk Yemegi
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V' murrace

oégo.. GIRAZ'IN
Sire: 50 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 dakika
>> Pisirme Suresi: 30 dakika
>> Kac Kisilik: 6 kisilik

Malzemeler:

600 g tavuk gogsu veya but eti
3 orta boy patates

1,5 su bardagi bezelye

1 kuru sogan

1 havuc

1 yemek kasigi domates salgasi
2 yemek kasigi zeytinyagi

3 su bardagi sicak su

1 cay kasigi kekik

Tuz ve karabiber

On Hazirhk:

Tavuk ile sebzeler icin ayri kesme tahtalari kullanin. Tavugu ve patatesi benzer biyUklikte kipler
halinde kesin. Havug ile sogani dograyin, bezelye donmussa ¢ézdlirmeden kullanin. Sicak suyu
hazir tutun ve tencerenin bitin malzemeleri tek katman halinde cevirecek genislikte olmasina
dikkat edin.

Servis Onerisi:

Yemegi sade piring pilavi, yogurt ve mevsim salatasiyla sicak servis edin.

Yapilisi:
1. Tavugu renklandirin:
e Tencereyi zeytinyagiyla isitip tavuk kiplerini tek kat halinde ekleyin.
e Parcalarn surekli karistirmadan iki ytzleri hafif renk alana ve dis ylizeyleri kapanana kadar

gevirin.

2. Sebze tabanini kurun:
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e Sogan ile havucu ekleyip yumusayana kadar soteleyin, ardindan salcayi katin.
e Salcanin c¢ig kokusu cikinca patatesleri ekleyip bitln parcalar sosla kaplayin.

3. Yemegi pisirin:

e Sicak su, tuz, karabiber ve kekigi ekleyip kapagi kapali bicimde orta kisik ateste pisirin.
e Patates yari yumusadiginda bezelyeyi katin ve sebzeleri ezmeden bir kez karistirin.

4. Kivami tamamlayin:

e Tavuk ve patates tamamen pisince kapagi acip sos cok suluysa birka¢ dakika cektirin.
e Ocag! kapatip yemedi kapadi kapali bicimde on dakika dinlendirin ve tuzunu son kez kontrol
edin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Tavugun icinde pembe bolim kalmamali ve en kalin parcanin merkezi en az 74°C olmalidir.
Patatesler catali kabul etmeli fakat dagilmamali, bezelyeler canl rengini korumalhdir. Sos
malzemeleri ince bicimde sarmali ve tencerenin dibinde su gibi birikmemelidir. Patatesler farkli
blyUklikteyse esit pismez.

Saklama:

Yemegi iki saat icinde sogutup kapali kapta buzdolabinda G¢ gune kadar saklayin. Yalnizca
tuketilecek porsiyonu iyice isitin ve tekrar tekrar sogutup isitmayin. Cig tavukla temas eden
yuzeyleri dikkatle temizleyin.

>> Ipucu: Bezelyeyi patates yari pistikten sonra eklemek hem rengini hem de hafif diri dokusunu
korumasina yardimci olur.
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