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BAHARATLI PILIC KANADI

12 pili¢ kanadi (uglar kesilmis)

5 defne yapradi (ufalanmis)

1/2 tath kasigi kimyon

1/2 tath kasigi pul kirmizibiber (miktar, istege bagli olarak biraz azaltilabilir)
1/2 tath kasigi kisnis

4 dis sarimsak (ince kiyilmig)

1 1/2 tatl kasidi toz hardal

2 tath kasig1 kirmizibiber

3/t tath kasigi kekik

1/2 tath kasigi tuz

2 ¢orba kagsi@i limon suyu (taze sikilmig)

Pilic kanatlarini fazla yagdlarini birakmalari i¢in 10 dakika kaynar suda haglayip, sularini sizdurerek, bir kenarda
sogumaya birakin. Firininizi 190 °C isitin.

Defne yapragini havanda déverek toz haline getirip, kimyon, pul kirmizibiber, kignig, sarimsaklar, hardal,
kirmizibiber, kekik ve tuzu ekleyerek, yaklasik 10 dakika dévin. Limonu ekleyip, kalin hamur kivami alincaya
kadar bir ¢atalla ¢irpin.

Mutfak firgasiyla hertavuk kanadinin her iki yanina da baharatli hamurdan sirip, kanatlari bir firin tepsisine
dizin.

Tepsiyi firina verip, tavuk kanatlarini derileri kitir kitir kizarincaya kadar (yaklasik 30 dakika) pisirdikten sonra,
tepsiyi firndan alin. Kanatlar bir servis tabagina cikarip, servis yapin.
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