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Tavuklu Nohut Yemegi
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Siire: 55 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 40 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler

2 adet tavuk but (veya 300 gr tavuk gogsu)
1,5 su bardagi haslanmis nohut

1 adet sogan (yemeklik dogranmis)

2 yemek kasigi sivi yag

1 yemek kasigi domates salgasi

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi pul biber

1 cay kasigi kimyon

3 su bardagi sicak su

Yapihsi:
1. Tavugu Haslama:

e Tavuk butlarini tencereye alin.
« Uzerini gececek kadar su ekleyin ve orta ateste 20 dakika haslayin.

e Haslanan tavuklari stizerek bir kenara alin, suyunu yemege kullanmak Gzere saklayin.

e Tavuklar didikleyerek hazirlayin.
2. Sogan ve Salcayi Kavurma:

e Genis bir tencereye sivi yagi ekleyin.
e Yemeklik dogranmis sogani ekleyip pembelesene kadar kavurun.
e Domates salcasini ekleyin ve kokusu cikana kadar kavurmaya devam edin.

3. Tavuk ve Nohutlar Ekleme:

o Didiklenmis tavuk etlerini tencereye ekleyin, birkag dakika karistirarak kavurun.
e Haslanmis nohutlari da ekleyerek yemegi harmanlayin.

4. Baharatlar ve Suyu Ekleyerek Pisirme:
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e Tuz, karabiber, pul biber ve kimyonu ekleyerek karistirin.
« Uzerine sicak tavuk suyunu veya normal sicak suyu ekleyin.
o Kapagi kapah sekilde 15 dakika kisik ateste pisirin.

5. Servis:

e Tavuklu nohut yemegini sicak sekilde servis edin.
e Yaninda piring pilavi veya tursu ile sunabilirsiniz.

>> Lezzet ipucu:

Daha yogun bir tat icin yemeginize bir dis ezilmis sarimsak ekleyebilirsiniz. Ayrica, nohutlari
haslarken birkac damla limon suyu ekleyerek daha yumusak olmalarini saglayabilirsiniz.
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