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Tavuklu Patates Yeme
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Sire: 55 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 dakika
>> Pisirme Suresi: 35 dakika
>> Kac Kisilik: 6 kisilik

Malzemeler:

e 700 g tavuk kalca kusbasi
e 5 orta boy patates

e 1 kuru sogan

e 2 yesil biber

e 2 domates

e 1 yemek kasigi domates salgasi
e 3 yemek kasigi zeytinyadi
e 2,5 su bardagi sicak su

e 1 cay kasigi kekik

o Tuz

e Karabiber

On Hazirhk:
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Et ve sebzeler icin ayr kesme tahtalari kullanin. Malzemeleri benzer blyUklikte dograyin; etin

muhudrlenmesi gereken tariflerde tavayi 6nceden iyice isitin.

Servis Onerisi:

Bulgur pilavi ve cacikla sicak servis edin.

Yapilisi:

1. Tavugu muhirleyin:

e Tavuk parcalarini kizgin tencerede tek kat halinde renk aldirin.

e Tavayl 6nceden Isitin ve malzemeyi Ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine

renk almasi icin kisa araliklarla ¢evirin.

2. Sebze tabanini kurun:

e Sogan ve biberi ekleyip yumusatin ve salcayi kavurun.
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e Tavayl 6nceden Isitin ve malzemeyi ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla cevirin.

3. Patatesleri ekleyin:

« iri kiip patates ve domatesi katip malzemeleri nazikce karistirin.
e Karistirma islemini malzemeleri ezmeden, alttan Uste dogru yapin. Tuz ve baharati son kez
kontrol ettikten sonra bir sonraki asamaya gecin.

4. Pisirin:
e Sicak su ve baharatlar ekleyip tavukla patates tamamen pisene kadar kisik ateste tutun.
°

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: Patatesleri iri dogramak uzun pisme sirasinda dagilmalarini énler.
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