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Kori Soslu Tavuklu Makarna
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Siire: 35 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 20 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

350 g penne makarna
400 g tavuk gogsu

1 kutu sivi krema

1 tath kasigi kori

1 kuru sogan

1 dis sarimsak

2 yemek kasigi zeytinyagi
Tuz ve karabiber

Alerjen Uyarisi:
A icerir: Gluten iceren tahillar, sit ve sit Griinleri.

On Hazirhk:

Makarnayi bol ve yeterince tuzlanmis suda pisirin. Sosla yeniden pisecedi icin sizmeden 6nce

hafif diri birakin; gerektiginde kullanmak Ulzere bir kepce haslama suyu ayirin.
Servis Onerisi:

Maydanoz ve taze ¢ekilmis karabiberle sicak servis edin.

Yapihsi:
1. Makarnayi haslayin:

e Tuzlu suda hafif diri kalacak bicimde pisirip suyundan bir kepge ayirin.
e Slrenin sonuna dogru tadip kivamini kontrol edin. Stizdikten sonra sudan gecgirmeyin
ylzeydeki nisasta sosun daha iyi tutunmasina yardim eder.

2. Tavugu soteleyin:

« ince dogranmis tavugu kizgin tavada renk alana kadar pisirin.
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e Tavayl 6nceden Isitin ve malzemeyi ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla cevirin.

3. Sosu kurun:

e Sogan, sarimsak, kori ve kremay! ekleyip kisik ateste kivamlandirin.
e Sosu orta-kisik ateste ve slrekli karistirarak hazirlayin. Kaynatip kesilmesine veya fazla
koyulasmasina izin vermeden diger malzemeyle birlestirin.

4. Birlestirin:

e Makarnayi sosa alip gerektiginde haslama suyuyla kivamini ayarlayin.
e Slrenin sonuna dogru tadip kivamini kontrol edin. Stzdikten sonra sudan gecirmeyin;
yuzeydeki nisasta sosun daha iyi tutunmasina yardim eder.

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: Kériyi yagda kisa sire cevirmek aromasini belirginlestirir.
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