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Firinda Besamel Soslu Tavuk
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oégo.. GIRAZ'IN
Sire: 1 Saat dk
Tarif:

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

Malzemeler:

Tavuk igin:

500 gr tavuk gogsu (kip dogranmis)

1 yemek kasigi zeytinyadi

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigl karabiber

1 cay kasigi kekik

1 cay kasigi pul biber

1 adet buylk sogan (dogranmis)

1 adet kirmizi biber (dogranmis)

1 adet yesil biber (dogranmis)

1 su bardagi rendelenmis kasar peyniri (lzeri icin)

Besamel Sos icin:

e 1,5 yemek kasigi tereyagi
e 1,5 yemek kasigi un

2 su bardagi sut

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

Yapilisi:
1. Tavuklar Hazirlama:

e Tavuklari kiip dograyip bir kaba alin.

« Uzerine zeytinyagi, tuz, karabiber, kekik ve pul biber ekleyerek karistirin.
e Sogan, kirmizi ve yesil biberleri ekleyip harmanlayin.

e Tavayi isitip tavuklar ylksek ateste soteleyin.

2. Besamel Sosu Hazirlama:
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PV murracs

KlgUk bir tencerede tereyagini eritin.

Unu ekleyip kokusu cikana kadar kavurun.
Yavas yavas sutu ekleyerek strekli cirpin.
Koyulasana kadar pisirip tuz ve karabiber ekleyin.

3. Firinda Pisirme:

Sotelediginiz tavuklari firin kabina alin.

Uzerine besamel sosu dékin.

Rendelenmis kasar peynirini serpin.

180°C firinda 20 dakika Uzeri kizarana kadar pisirin.

4. Servis:

e Sicak olarak yaninda piring pilavi veya salata ile servis edin.

>> ipucu: Daha lezzetli olmasi icin besamel sosa biraz muskat rendesi ekleyebilirsiniz.
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