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Tavuklu Sebzeli Arpa Sehriye

1/3



V' murrace

oégo.. GIRAZ'IN
Sire: 40 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 25 dakika
>> Kac Kisilik: 6 kisilik

Malzemeler:

2 su bardagi arpa sehriye

350 g tavuk gogsu

1 klcuk havucg

1 klcuk kapya biber

1 su bardagi bezelye

1 klcuk kuru sogan

2 yemek kasigi zeytinyagi

3,5 su bardagi sicak tavuk suyu
1 cay kasigi kekik

Tuz ve karabiber

Alerjen Uyarisi:
A igerir: Gluten iceren tahillar.
On Hazirhk:

Tavuk ile sebzeler icin ayri kesme tahtalari kullanin. Tavugu kucuk klpler halinde kesin, havug ve
biberi benzer blyuklikte dograyin. Sicak tavuk suyunu 6lclip hazir tutun. Sehriyeyi kavururken
ara vermemek icin bitlin malzemeleri ocagin yaninda dizenleyin. Bezelyeyi stzin.

Servis Onerisi:

Arpa sehriyeyi yogurt ve mevsim salatasliyla sicak, tek tabak 6gun olarak servis edin.

Yapilisi:
1. Tavugu pisirin:

e Genis tencereyi yagdla isitip tavuk kuplerini tek kat halinde renk alana kadar cevirin.
e Parcalarin ici tamamen pismeden sebzeleri eklemeyin ve pisen tavugu ayri tabaga alin.
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2. Sebzeleri soteleyin:

e Ayni tencerede sogan, havuc ve kapya biberi orta ateste birkac dakika cevirin.
e Sebzeler hafif diri kalirken sehriyeyi ekleyip taneler parlaklasana kadar kavurun.

3. Pilavi pisirin:

e Tavugu tencereye geri alin, sicak tavuk suyu, tuz, karabiber ve kekigi ekleyin.
o Kapagi kapatip kisik ateste sehriye suyunu ¢cekene kadar pisirin, son bes dakikada bezelyeyi
katin.

4. Demlendirin:

e Sivi cekildiginde ocagi kapatip kapagin altina temiz bez yerlestirin ve on dakika bekletin.
e Sehriyeleri ezmeden genis kasikla havalandirin ve tuzunu servis dncesinde kontrol edin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Tavugun icinde pembe bolim kalmamali ve merkezi en az 74°C olmalidir. Sehriyeler yumusak
fakat birbirine yapismis hamur gérinimunde olmamalidir. Tencerenin tabaninda su kalmamali,
havuc ile bezelye bicimini korumalidir. Demlenmeden karistirmak sehriyelerin kirilip lapa olmasina
neden olabilir.

Saklama:

Yemedi iki saat icinde sogutup kapali kapta buzdolabinda lc¢ gline kadar saklayin. Tavuk ve tahil
icerdigi icin yeniden servis ederken iyice isitin. Oda sicakhginda uzun sure birakmayin ve tekrar
tekrar isitmayin.

>> Ipucu: Bezelyeyi son bes dakikada eklemek rengini korur, sehriyenin suyunu cekme
dengesini de bozmaz.
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