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

<E Tbilisi Chakhokhbili
Toplam 75 dk Haz1rl1k 20 dk · Pişirme 55 dk 5 kişilik Orta ~430 kcal Açl1k bar1 8/10

Chakhokhbili, kemikli tavuk parçalar1n1 bol soğan, domates, sar1msak, kişniş ve taze otlarla pişiren Gürcü 
tavuk yahnisi olur.

Malzemeler

• 1.4 kg Kemikli tavuk parças1

• 4 adet Kuru soğan

• 700 gr Domates

• 1 yemek kaş1ğ1 Domates salças1

• 5 diş Sar1msak

• 1 adet Yeşil ac1 biber

• 0.5 demet Taze kişniş

• 0.3 demet Maydanoz

• 8 yaprak Taze fesleğen

• 1 çay kaş1ğ1 Öğütülmüş kişniş

• 3 yemek kaş1ğ1 S1v1 yağ

• 1.5 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

Yap1l1ş
1. Kemikli tavuk parçalar1n1 tuz ve karabiberle ovun.

2. Tavuklar1 s1v1 yağda 10 dakika iki yüzü k1zarana kadar mühürleyin.

3. Kuru soğanlar1 ince dilimleyip tavuklar1n yan1na ekleyin, 12 dakika yumuşat1n.

4. Sar1msak, yeşil ac1 biber, domates salças1 ve öğütülmüş kişnişi tencereye kat1n.

5. Domatesleri doğray1p ekleyin, tencereyi kapat1n.

6. Chakhokhbiliyi 25 dakika k1s1k ateşte pişirin.

7. Taze kişniş, maydanoz ve taze fesleğeni doğray1p son 2 dakikada ekleyin.

PÜF  NOKTASI

Tavuk ve soğan1 önce kavurmak, domates eklenince sosun sulu değil ipeksi kalmas1n1 sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Taze kişniş serpin, lavaş veya pilavla s1cak servis edin.
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