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Siure: 50 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 35 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

e 500 gr tavuk gogsu (ktcuk kipler halinde dogranmis)
¢ 1 adet sogan (ince dogranmis)
e 2 adet yesil biber (dogranmis)

e 1 adet kirmizi biber (dogranmis)
e 2 yemek kasigi sivi yag

e 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasig! karabiber

e 1 cay kasigi pul biber

e 1 cay kasigi kekik

e 1 yemek kasigi domates salgasi
e 1 su bardagi sicak su

Besamel Sos icin:

e 1 yemek kasigi tereyagi
1 yemek kasigi un

1,5 su bardag sut

1 cay kasigi tuz

1 cay kasig! karabiber

Uzeri icin:

e 1 su bardagi rendelenmis kasar peyniri

Yapihsi:
1. Tavugu soteleyin:

e Tavaya sivi yadi alin ve dogranmis tavuklari ekleyerek suyunu salip cekene kadar kavurun.
e Dogranmis sogan, yesil biber ve kirmizi biberi ekleyin ve 5 dakika daha kavurun.

2. Sosu ekleyin:
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e Salcay! ekleyip karistirin.
e Baharatlar ekleyin ve sicak suyu ilave ederek kisik ateste 10 dakika pisirin.

3. Besamel sosu hazirlayin:

e KlcUk bir tencerede tereyagini eritin, unu ekleyip kokusu cikana kadar kavurun.
« Uzerine sitl yavasca ekleyip surekli karistirarak koyulasana kadar pisirin.
e Tuz ve karabiber ekleyerek ocaktan alin.

4. Kebaplar firin kabina alin:

e Tavuklu harci klicuk glvec kaplarina veya bir bayuk firin kabina paylastirin.
« Uzerine besamel sos dokiin ve kasar peyniri serpistirin.

5. Firinda pisirin:
e 180°C 6nceden isitilmis firinda Uzeri kizarana kadar yaklasik 20 dakika pisirin.
6. Servis yapin:

e Sicak servis edin, yaninda pirin¢ pilavi veya salata ile tiketebilirsiniz.

[ Puf Noktasi: Daha lezzetli bir tat icin besamel sosun icine biraz muskat rendesi
ekleyebilirsiniz.
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