
Taslik Kebabi

Malzemeler
400 gram tavuk taslik
3 yemek k. siviyag
1 adet  kuru sogan
1 adet yesil sivri biber
1 adet domates
1 tatli k. biber salcasi
1Yarim tatli k. kimyon
1 tatli k. kekik
1 tatli k. karabiber
1 tutam maydanoz
Tuz

Yapilisi
Tasliklariguzelce yikayin. Yikama esnasinda tasliklari teker teker kontrol edin.
Tasliklarin bazilarinin uzerinde hala dis zari kalmis olabilir. Dis zari bir ucundan
tutarak kolayca ayirabilirsiniz. Bu dis zarlari aldiktan sonra tasliklarin yikanmasi
gerekmektedir. Yikama isleminin ardindan iyice suyunu suzerek dograma tahtasina alin.
Once tasliklari enlemesine dilimleyin. Daha sonra bu dilimleri kucuk kupler halinde
dograyin. Tasliklarinizi dogradiktan sonra tekrar suda bekletip yikayin. Ardindan suyunu
iyice suzun.
Yanmaz tabanli bir tencereye sivi yaginizi ekleyin. Tasliklari ekleyerek kavurmaya
baslayin. Tasliklari orta ateste kavururken suyunu birakacaktir. Kisik ateste suyunu
cekinceye kadar pisirmeye devam edin. Dorde boldukten sonra ince dilimlediginiz kuru
soganlari ve ince dogradiginiz yesil biberi ekleyerek kavurmaya devam edin. Sogan ve biber
yumusadiktan sonra biber salcasini ekleyip karistirin. Son olarak kabugunu soyup minik
kupler halinde dogradiginiz domatesi ilave edin. Tum baharatlari ekledikten sonra
domatesler yumusayincaya kadar karistirarak pisirin.
Tenceredeki malzemeyi bir parmak kadar gececek sekilde su ilave edip tencerenin agzini
kapatin. Kisik ateste 50-60 dk pisirin. Eger bu esnada suyunu cekerse azar azar
ekleyebilirsiniz. Tasliklar yumusadiginda suyunun da koyu bir sos kivaminda olmasi
gerekmektedir. Bu asamada tuzunuzu da ilave edebilirsiniz. Yaninda sumakli sogan
salatasiyla servis yapabilirsiniz.AFIYET OLSUN...


