é%,‘r’ Yiyiniz iginiz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
Banu Atabay'in Mitevazi Lezzetler® Mutluluklar Diler

SABZELI TAVUK YAHNISI

750 gr tavuk bonfile
1 adet kuru sogan
2 dig sarimsak

1 adet patates

1 adet kabak

1 adet patlican

2 adet domates

1 adet yesil biber

1 adet kirmizi biber
1 cay bardag siviya
1 corba kasig sirke
1 tath kasigi tuz

# Tavuk bonfile parmak seklinde dogranir. Sarimsaklar kiyilir, sogan yarim daire seklinde dogranir.

# Patlican cubuklu, patates ve kabak normal soyulur. Biberlerin tohumlari ¢ikarilir, uzun uzun dogranir.

# Tencereye siviyag konur, orta atese yerlestirilir. Yag 1sininca tavuk konur, suyunu birakana dek pigirilir.
# Sogan ve sarimsak katilir, seffaflagana dek c¢evrilir.

# Daha sonra 5'er dakika arayla ve sirayla biber, patates, kabak ve patlican eklenir.

# En son kip kip dogranmis domates ve tuz ilave edilir. Kapak kapatilir. Ates kisilir, 15 dakika pigirilir.

# Sirke eklenir. 1-2 dakika sonra atesten alinir.

# 10 dakika dinlendirildikten sonra servise sunulur.

Not: Bu tarif yaz sebzeleriyle hazirlanmigtir. Kis mevsiminde, kis sebzeleriyle de hazirlanabilir.
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