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Banu Atabay'in Mltevazi Lezzetler® Mutluluklar Diler

SOSLU TAVUK

1 kg. kemikli parca tavuk eti

1 Corba kasigi margarin ya da tereyagi
2 Corba kasigi siviyag

2 Corba kasigi un

2 Tath kasig karabiber

1 Tath kasig! tuz

Sosu I¢in;

1 Adet orta boy kuru sogan

4 Adet iri olgun domates

1 Corba kasigi domates salcasi
1 Corba kasigi sirke

2 Adet kesme seker

1 Corba kasiJi soya sosu
Yarim ¢orba kasi§i hardal sosu

# Paga tavuk etlerinin derileri soyulur. Diz tabaga un, tuz, karabiber konur, karistirilir. Soyulan tavuk etleri bu
karisima bulanir.

# Tavaya siviyag ve tereyagdi konur, orta ateste biraz isininca una bulanmis tavuk etleri yerlestirilir.

# Tavuk etlerinin iki ylzi renk alinca tavadan alinir, kagit havluya ¢ikarilir.

# Kuru sogan ince dogranir, bir tencereye konur, tizerine tavuk etlerinin kizardigi artan yag katilir.

# Soganlar seffaflagip kiiglilene kadar kavrulur. Uzerine rendelenmis domates, salca, sirke, soya sosu, hardal
sosu ve kesme seker eklenir, karistirarak kaynama noktasina gelene kadar pisirilir.

# Sosa dnceden kizartiimig tavuk etleri konur, tencerenin kapagi kapatilir, orta, kisik ates arasi 25 dakika
pigirilir.

# Pisen tavuk etleri, diz servis tabagina ¢ikarilir, Gzerine tencerede bulunan sos gezdirilir, sofraya getirilir.

Not: Soslu tavuk daha ¢ok Amerika kitasinda bilinen bir yemektir.
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