FIRAZ'IN
MUTFAGH

Tavuklu Kapya Biberli Makarna
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Sire: 40 Dakika dk
Tarif:

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

Malzemeler:

400 g kisa makarna

350 g tavuk gogsu

2 kapya biber

1 kGicUk kuru sogan

2 yemek kasigi zeytinyadi

1 yemek kasigi domates salgasi
1 cay kasigi kekik

Tuz ve karabiber

Alerjen Uyarisi:
A icerir: Gluten iceren tahillar.

On Hazirhk:

Tavugu lokmalik kesin; kapya biber ve sogani ince dograyin. Makarnayi haslamak icin tuzlu suyu
kaynatin, salca ve baharatlar élcun.

Servis Onerisi:

Makarnayi sosla birlikte sicakken servis edin. Yanina yogurt veya mevsim salatasi ekleyebilirsiniz.

Yapihsi:
1. Makarnayi haslayin:

e Makarnay! kaynar tuzlu suda paket siresinden bir dakika kisa, diri kalacak sekilde haslayin.
e Slizmeden 6nce bir kepge haslama suyu ayirin.

2. Tavugu pisirin:

e Genis tavada yagi isitip tavuklari tek sira halinde renk aldirin; icleri tamamen pisince tabaga
alin.
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e Ayni tavada sogan ve kapya biberi yumusatin.
3. Sosu hazirlayin:

¢ Salcay! ve kekigi tavaya ekleyip kisa slre kavurun.
e Ayirdiginiz makarna suyundan azar azar ekleyerek akiskan bir sos olusturun.

4. Birlestirin:

e Tavuklarl ve suztlmis makarnayi tavaya alip sosla harmanlayin.
e Tuzunu kontrol edip bekletmeden sicak servis edin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Tavuk parcasini keserek icinin tamamen pistigini kontrol edin. Makarna diri kalmali; sos kuruysa
ayirdiginiz haslama suyuyla acilmalidir.

Saklama:

Yemegi oda sicakliginda iki saatten fazla bekletmeden sig bir kaba aktararak sogutun.
Buzdolabinda iki giine kadar saklayin ve yalniz tiketilecek porsiyonu bir kez, i¢i tamamen isinacak
sekilde yeniden isitin.

>> Ipucu: Makarnayi fazla haslamayin; tavada sosla birlesirken pismeye devam edecegini
hesaba katin.
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