
< W TAV U K  Y E M E K L E R I

<w Burgonya Coq au Vin
Toplam 125 dk Haz1rl1k 35 dk · Pişirme 90 dk 6 kişilik Zor ~610 kcal

Coq au vin, tavuk parçalar1n1 k1rm1z1 şarap, mantar, arpac1k soğan ve past1rmayla yavaş pişiren derin aromal1 
bir Frans1z tenceresidir.

Malzemeler

• 1.2 kg Tavuk but

• 3 su bardağ1 K1rm1z1 şarap

• 300 gr Mantar

• 250 gr Arpac1k soğan

• 120 gr Past1rma

• 2 yemek kaş1ğ1 Un

• 2 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

• 1 su bardağ1 Tavuk suyu

Yap1l1ş
1. Tavuk parçalar1n1 tencerede 10 dakika k1zart1p ç1kar1n.

2. Past1rma, arpac1k soğan ve unu tencerede 5 dakika çevirin.

3. Şarap ve tavuk suyunu ekleyip tavuğu geri al1n.

4. K1s1k ateşte 60 dakika tavuk yumuşayana kadar pişirin.

5. Mantarlar1 tereyağ1nda soteleyip son 10 dakikada tencereye kat1n.

PÜF  NOKTASI

Mantar1 son bölümde eklemek sos içinde lastikleşmesini önler.

SERVIS  ÖNERISI

Patates püresi veya tereyağl1 erişteyle s1cak servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt
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