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

<W Paris Tavuklu Coq au Riesling
Toplam 92 dk Haz1rl1k 22 dk · Pişirme 70 dk 6 kişilik Zor ~560 kcal

Frans1z usulü tavuklu coq au riesling, tavuk butlar1n1 mantar, krema ve beyaz şarapla pişirerek yumuşak 
soslu bir bistro tabağ1 yapar.

Malzemeler

• 1 kg Tavuk but

• 300 gr Mantar

• 1 su bardağ1 Krema

• 1.5 su bardağ1 Beyaz şarap

• 1 adet Soğan

• 2 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

• 300 gr Erişte

Yap1l1ş
1. Tavuk butlar1n1 tereyağ1nda 8 dakika mühürleyin.

2. Soğan ve mantar1 ekleyip 6 dakika soteleyin.

3. Beyaz şarab1 kat1p 5 dakika aç1k kaynat1n.

4. Kapağ1 kapal1 45 dakika tavuk yumuşayana kadar pişirin.

5. Krema ekleyip 8 dakika koyulaşt1r1n, erişteyle servis edin.

PÜF  NOKTASI

Şarab1 5 dakika kaynatmak sosun alkol kokusunu uçurur.

SERVIS  ÖNERISI

Tereyağl1 erişte veya patates püresiyle s1cak servis edin.

Alerjenler

Süt Gluten
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