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3 KATMANLI CITIR KANAT

https://gurmekibris.com

1 kilogram tavuk kanadi

2 adet yumurta

Unlu kaplama harci igin:

1 su bardagi un

2 yemek kasigi misir nisastasi
1/2 cay kasigi tuz

1/2 cay kasig karabiber

Misir gevrekli kaplama harci igin:
1 su bardagi misir gevregi

1/2 cay kasigi tath toz kirmizi biber
1/2 cay kasigi kori

1/2 cay kasig karabiber

1/2 cay kasigi tuz

Tavuklari kizartmak icin:

2 su bardagi aycicek yagi

Temizleyip bol suda yikadiginiz tavuk kanatlarini 6n pisirme islemi icin kaynar suda 10 dakika kadar haglayin.
Yumurtalari derin bir kasede ¢irpin. Un, misir nisastasi, tuz ve karabiberi harmanladiktan sonra duz bir tabagda
alin.

Misir gevreklerini elinizle ezerek kiiclk parcalar haline getirin. Tath toz kirmizi biber, kori, karabiber ve tuzla
harmanladiktan sonra genis bir kaba alin.

Kizartma yagini derin bir tencerede kizdirin.

Suyunu tamamen stzdirdigdindz kisa stre haglanmis tavuk kanatlarini éncelikle unlu ve baharatl karngimi
bulayin.

Ardindan ¢irpiimis yumurta sarisina batirin. Son olarak misir gevrekli ve baharath karigima aldiginiz kanatlarin
Uzerini tamamen kaplayin. )

Ug¢ kat kaplamadan olusan tavuk kanatlarini kizgin yaga birakin. Uzerleri nar gibi kizarana kadar pisirme
islemini strdtrin.

Firnlanmig patates ve arzu ettiginiz soslar esliginde ilik olarak sevdiklerinizle paylasin.

Not: Tavuk kanatlarini kisa bir siire haglamadan da derin yagda direkt olarak kizartabilirsiniz.
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