<WAVUK YEMEKLERI

‘Burgonya Coqg au Vin

Toplam 125 dk Haz1rIB6 dk - Pisirme 90 dk 6 kisilik Zor ~610 kcal

Coq au vin, tavuk pargalarlikilrmXatap, mantar, arpacllsogan ve pastlrmaylgavas pisiren derin aromall
bir Frans1zenceresidir.

Malzemeler

¢ 1.2 kg Tavuk but

* 3 su bardag Klrmkatap
« 300 gr Mantar

« 250 gr Arpacllsogan

¢ 120 gr Pastlrma

* 2 yemek kas@Un

« 2 yemek kasfiITereyagl

¢ 1 su bardagTravuk suyu

Yap¥1

1. Tavuk pargalarlnéncerede 10 dakika klzartijdkarln.

2. Pastlrmaarpaclisogan ve unu tencerede 5 dakika cevirin.
3. Sarap ve tavuk suyunu ekleyip tavugu geri alln.

4. KlsHteste 60 dakika tavuk yumusayana kadar pisirin.

5. Mantarlartereyaglndaoteleyip son 10 dakikada tencereye katln.

PUF NOKTASI

Mantarkon bolimde eklemek sos iginde lastiklesmesini 6nler.

SERVIS ONERISI

Patates puresi veya tereyaglZ risteyle slcalservis edin.

Alerjenler

Gluten Sut
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