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

<W Tbilisi Satsivi
Toplam 250 dk Haz1rl1k 35 dk · Pişirme 55 dk 6 kişilik Zor ~560 kcal Açl1k bar1 9/10

Satsivi, haşlanm1ş tavuk parçalar1n1 ceviz, sar1msak, kişniş tohumu, utskho suneli ve sirkeyle haz1rlanan 
yoğun Gürcü sosuna al1r.

Malzemeler

• 1.5 kg Tavuk

• 3 su bardağ1 Ceviz içi

• 2 adet Kuru soğan

• 6 diş Sar1msak

• 4 su bardağ1 Tavuk suyu

• 2 çay kaş1ğ1 Kişniş tohumu

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Utskho suneli

• 0.3 çay kaş1ğ1 Tarç1n

• 2 yemek kaş1ğ1 Sirke

• 0.5 su bardağ1 Nar tanesi

• 1.5 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Tavuğu tuzlu suda 40 dakika yumuşayana kadar haşlay1n.

2. Tavuğu iri parçalara ay1r1p tavuk suyunu süzün.

3. Soğan1 ince doğray1p tavuk suyundan bir kepçeyle 8 dakika yumuşat1n.

4. Ceviz, sar1msak, kişniş tohumu, utskho suneli ve tarç1n1 çok ince çekin.

5. Cevizli kar1ş1ma s1cak tavuk suyunu azar azar ekleyip yoğun sos yap1n.

6. Sosu tencereye al1p 7 dakika kaynatmadan 1s1t1n.

7. Sirkeyi ekleyip tavuk parçalar1n1 sosa yerleştirin.

8. Satsiviyi 2 saat dinlendirip nar tanesiyle servis edin.

PÜF  NOKTASI

Cevizi çok ince çekmek sosun krema kullanmadan ipeksi olmas1n1 sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Nar tanesi, taze kişniş ve lavaşla 1l1k ya da soğuk servis edin.



Alerjenler

Kuruyemiş
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