Hellimli Tavuk (4 kisilik)

Malzemeler:

70 gr. (2 yemek kasigi) Teremyad

400 gr. (8 parca) sinitzellik tavuk gogis eti
300 gr. (2 bayuk boy) dilimlenmis domates
250 gr. (8 dilim) hellim peyniri

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi tuz

Sos icin:

35 gr. (1 yemek kasigi) Teremyagd
1 domates rendesi

1 tath kasigi biber salcasi

1 dis rendelenmis sarimsak

1 cay kasigi tuz

1/2 cay kasigi karabiber

1 adet kesme seker

Servis icin:

2 tath kasigi corek otu

8 adet cop sis

1 adet kicuk kirmizibiber
1 adet kiicuk yesilbiber



Teremyad’imizi tavada eritip tuzlayip biberledigimiz tavuklarimizi arkali 6nli
kizartiyoruz. Tavuklarimizi ayri bir kaba alip ayni yagin icersinde domateslerimizi
arkali 6nlu ceviriyoruz. Domatesleri de kenara alip ayni yagda hellim peynirlerimizi
kizartiyoruz.

Firin kabimizin icine birer parca tavugu 4 porsiyon olacak sekilde yan yana diziyoruz.
Uzerlerine birer dilim domates, birer dilim hellim, sonra tekrar tavuk eti, domates ve
hellim olacak sekilde diziyoruz. En liste domates dilimi yerlestirip 2 adet ¢op sisi
capraz olacak sekilde saplayarak tavuklarimizi sabitliyoruz.

Cop sislerin uclarina kirmizi ve yesilbiberler gecirip 200 derece firinda 10-12 dk.
firlnhyoruz.

Bu siire zarfinda biz sos icin gerekli olan malzemeleri tenceremize alip pisiriyoruz.

Pisen sosumuzu tabagin zeminine yaylyoruz. Onun Uzerine hellimli tavuklarimizi
yerlestirip tabagimiza corek otu serperek servis ediyoruz.

Puf Noktasi:

Ayni yemegi bonfile veya kofte ile yapmaniz mimkiin oldugu gibi hellim yerine keci
peyniri veya koy peyniri de kullanabilirsiniz. Tavuklarimizi daha lezzetli hale
getirmek icin tuz ve karabiberin yaninda 1 tatl kasigi hardal da kullanabiliriz.



