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PERDELI TAVUK

1 adet yuftka

Yarim kg kusbas! tavuk
1 adet iri kuru sogan

2 dis sarimsak

1 adet domates

2 adet biber

4-5 corba kasigi zeytinyagi
1 tath kasigi tuz
Besamel sos igin:

1,5 su bardag sut

2 corba kasig margarin
2 corba kasigi un

1 cay kasigi tuz

# Tencereye zeytinyadi konur, 1sininca ince kiyllmis sogan katilir ve pembelestirilir.

# Sonra tavuk eti katilir. Suyunu birakmaya baslayinca ince dogranmis biber, sarimsak eklenir. Biber sararana
kadar kavurmaya devam edilir.

# Daha sonra ince dogranmis domates ve tuz katilir. Domates gevseyene kadar pisirilir, atesten alinir.

# Sosu yapmadan énce margarinle kalip olacak tencere iyice yaglanir.

# Besamel sos i¢in bagka bir tencereye yaglamadan sonra kalan margarin ve un konur. Un sararana kadar
kavrulur.

# Uzerine yavas yavas soguk sut ve tuz ilave edilir. Karistirarak muhallebi kivamina gelene kadar pisirilir.

# Besamel sos tavuklu yemege eklenir. Sogumasi icin biraz beklenir.

# Alti yuvarlak, bakir ya da aliminyum yencereye yufka kenarlardan sarkacak sekilde yerlestirilir. Kalin olmasi
icin tabanina kenardan yufka koparip konabilir. ;

# Hazirlanan yemek yufka bulunan tencereye konur. Kenarlardan sarkan yufkalar yukari toplanir. Uzerine biraz
zeytinyag@i sUrdlur.

# Perdeli tavuk dnceden isitilmig 190 derece firina verilir. Kizarana kadar pigirilir.

# Finndan ¢iktiktan 15 dakika sonra diiz servis tabagina ters cevrilir.

# Kek gibi dilimleyerek servise sunulur.

Not: Hazirlanan tavuklu i¢in sogumasi gerekir. Aksi halde yufkayi zedeleyebilir.
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