<WAVUK YEMEKLERI

JWilisi Satsivi

Toplam 250 dk Haz1rIB6 dk - Pisirme 55 dk 6 kisilik Zor ~560 kcal Aclllbard/10

Satsivi, haslanm§ tavuk parcalarlrckviz, sarlmsakkisnis tohumu, utskho suneli ve sirkeyle hazlrlanan
yogun Gurci sosuna allr.

Malzemeler

1.5 kg Tavuk

* 3 su bardagXeviz ici

2 adet Kuru sogan

* 6 dis Sarlmsak

* 4 su bardagIravuk suyu
* 2 cay kasf@iKisnis tohumu
« 1 tatikas@Utskho suneli
« 0.3 cay kas@Trarcln

» 2 yemek kasISirke
0.5 su bardagNar tanesi
e 1.5 tatikas§Tuz

Yap¥1

1. Tavugu tuzlu suda 40 dakika yumusayana kadar haslayln.

2. Tavudu iri parcalara aylrtpvuk suyunu siizin.

3. Soganince dograylpavuk suyundan bir kepceyle 8 dakika yumusatln.
4. Ceviz, sarlmsakkignis tohumu, utskho suneli ve tarclrgbk ince ¢ekin.
5. Cevizli kar§lmalcakavuk suyunu azar azar ekleyip yogun sos yapln.
6. Sosu tencereye allfy dakika kaynatmadan 1s1tln.

7. Sirkeyi ekleyip tavuk parcalarlrebsa yerlestirin.

8. Satsiviyi 2 saat dinlendirip nar tanesiyle servis edin.

PUF NOKTASI

Ceuvizi cok ince cekmek sosun krema kullanmadan ipeksi olmaslrshdlar.

SERVIS ONERISI

Nar tanesi, taze kignis ve lavasla 1lija da soguk servis edin.



Alerjenler

Kuruyemis

Tarifle, tarifle.app https://tarifle.app/tarif/tbilisi-satsivi



