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BIBERLI TAVUK

2 Adet tavuk goégsu

1 Adet iri kuru sogan

4 Adet iri dolma biber

3 Corba kasigi siviyag

1 Adet limonun suyu

1 tath kasigi bugday nisastasi
1 Tatl kasigi tuz

1 Cay kasigi karabiber

# Tavuk eti uzun uzun dogranir, 3 kasik siviyagda, orta ateste suyunu salip gekinceye kadar pigirilir.
# Uzerine ince halka halka dogranmig kuru sogdan eklenip kavrulur, sogan yumusayinca da halka halka
dogranmis dolma biberi eklenir.

# Biberinde rengi déniince tuz ve karabiber atilir.

# Ocaktan almadan 5 dakika dnce, limon suyunda eritilmis nisasta, yemege ilave edilir.
# Kapagi acik sekilde ve orta ateste 5 dakika daha pisirilir, ocaktan alinir.

# Sicak olarak servis yapilir.

Not: Limonlu nisastanin kullanim amaci, yemegin suyunun biraz koyu olmasi ve yemegin parlak gérinmesi
icindir.
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