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Sire: 40 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 25 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler

e 500 gr tavuk gogsu (kusbasi dogranmis)
2 yemek kasigi sivi yag

1 adet sogan (yemeklik dogranmis)
2 adet yesil biber (dogranmis)

1 adet kirmizi biber (dogranmis)

2 adet domates (kip dogranmis)

2 dis sarimsak (ezilmis)

1 yemek kasigi domates salcasi

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi pul biber

1 cay kasigi kekik

1 cay bardagi sicak su

Yapihsi:
1. Tavuklan Kavurma:

e Genis bir tavaya sivi yagi ekleyin.
e Kusbasi dogranmis tavuklar ylksek ateste, suyunu salip cekene kadar 8-10 dakika
boyunca kavurun.

2. Sogan ve Biberleri Ekleme:

e Yemeklik dogranmis soganlari ekleyerek 3 dakika boyunca kavurun.
e Ardindan dogranmis yesil ve kirmizi biberleri ekleyin, 2-3 dakika daha kavurmaya devam
edin.

3. Domates ve Salcayi Ekleyin:

e Kiip dogranmis domatesleri ekleyin ve 2 dakika karistirarak pisirin.
e Salcay! ekleyerek iyice yedirin.
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4. Baharat ve Suyu Ekleyerek Pisirme:

e Tuz, karabiber, pul biber ve kekigi ekleyerek karistirin.
¢ 1 cay bardagi sicak su ekleyin.
o Kisik ateste, kapagi kapali sekilde 10 dakika pismeye birakin.

5. Servis:

e Tavuk sote suyunu hafifce cektikten sonra ocaktan alin.
e Sicak servis yapin. Yaninda pilav veya lavas ile sunabilirsiniz.

>> Lezzet Ipucu:

Tavuk sotenize ekstra aroma katmak icin bir cay kasigi kori ekleyebilirsiniz. Ayrica, daha hafif
bir tat icin son asamada bir tath kasigi tereyagi ekleyerek lezzetini artirabilirsiniz.

3/3



