KIKKOMAN'

Coq au vin (Kirmizi Sarap Soslu Tavuk)

toplam sure 210dak. 210 dak. hazirlik stresi

Besin degerleri (porsiyon basi):

2.328 kJ / 556 kcal

MALZEMELER

4 porsiyon

L tavuk budu

1 demet corba yesillikleri
(bir parca kereviz, havug
ve pirasa)

1 yesil sogan

1 dis sarimsak

1 sise Fransiz kir sarabi (=
750 ml)

7yemek  Kikkoman Dogal Olarak
kasigi Fermente Soya Sosu
Birkac kekik yapragi
adet defne yapragi
ardic meyvesi
adet karabiber tanesi
tath kasigiesmer seker
Tuz
Karabiber, taze cekilmis
2yemek zeytinyagl
kasigi
2yemek  domates salcasl
kasigi
150 ml tavuk suyu
300 gr kucuk mantar
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HAZIRLANIS

Adim1

Tavuk butlari yikanir, kurulanir ve eklemden ikiye
bolunir. Corba yesillikleri temizlenip yikanir. Sogan
ve sarimsak soyulur, soganlar ve corba yesillikleri
kiip kiip dogranir ve sarimsaklar ezilir. Blyiik bir
kapta kirmizi sarap, soya sosu, corba yesillikleri,
sogan, sarimsak, kekik, defne yaprag|, ardic
meyveleri, karabiber taneleri ve seker karistirilir.
Tavuk butlari da eklenir ve yaklasik 2 saat soguk
tutulur.

Adim 2

Tavuk butlari karisim suyundan cikarilir ve karisim
suyu bir stizgecten gecirilir. Tavuk butlari
karabiberle baharatlandirilir, kizgin yagda her tarafi
kizartilir ve cikarilir. Kalan kizartma yagina siiziilen
sebzeler, baharatlar ve salca koyulur kizartilir.

Adim 3

Et suyu ve suzilen su ilave edilir ve kaynatilr.
Tavuk butlari tekrar eklenir ve Ustu kapali olarak
yaklasik 45-50 dakika pisirilir. Mantarlar da yikanip
temizlenir ve pisirme suresinin bitiminden yaklasik
5 dakika once eklenir.

Adim &4

Sos istege gore sos kivamlastirici ile koyulastirilir,
tavuk budu ve maydanozlu patates ile servis edilir.
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