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. 50.. GIRAZ'IN
PV murracs

Sire: 45 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 dakika
>> Pisirme Suresi: 25 dakika
>> Kac Kisilik: 6 kisilik

Malzemeler:

300 g tavuk gogsu

1 cay bardagi arpa sehriye
1 havuc

1 kicUk kabak

1 kirmizi biber

1 kuru sogan

e 6 su bardagi tavuk suyu

1 yemek kasigi zeytinyadi
1 limonun suyu

2 yemek kasigr maydanoz
o Tuz

Karabiber

Alerjen Uyarisi:
A icerir: Gluten iceren tahillar.
On Hazirhik:

Sebzeleri esit blyUklikte dograyin ve kullanilacak sicak suyu dnceden hazirlayin. Sttli veya
yogurtlu bilesenleri oda sicakligina yaklastirmak kesilme riskini azaltir.

Servis Onerisi:

Limon, karabiber ve maydanozla sicak servis edin.

Yapihsi:
1. Tavugu pisirin:

e Tavuk gd6gsunu tavuk suyunda tamamen pisirip didikleyin.
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2. Sebzeleri soteleyin:

e Sogan havuc biber ve kabagi zeytinyaginda kisa stre cevirin.
e Tavayl 6nceden isitin ve malzemeyi Ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla ¢evirin.

3. Corbayi kurun:
e Tavuk suyu ve sehriyeyi ekleyip sehriye yumusayana kadar kaynatin.

4. Tamamlayin:

e Didik tavuk limon suyu ve maydanozu ekleyip baharatini ayarlayin.
e Yemeqgi servis etmeden 6nce birkac¢ dakika dinlendirin ve son dokunuslari bu asamada
ekleyin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Tavuk veya hindi parcalarinin en kalin yerini kontrol edin; ici pembe kalmamali ve ¢ikan su berrak
olmalidir. Gida termometresi kullaniyorsaniz merkez sicakligi en az 74°C olmalidir.

>> Ipucu: Sehriye bekledikce su cekecegi icin corbayi ocaktan hafif akiskan alin.
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