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DOMATES SOSLU TAVUK IZGARA

Aldig1 kadar kirmizibiber

3 yemek kasigi sirke

15 gr sana yagi

Aldig1 kadar tuz

2 tath kasig1 arpacik sogani (ince kiyilmig)
2 yemek kasigi aycicek yagdi
350 gr patates

1 adet defne yapragi

7 adet dévilmUs karabiber
1 cay kasigi kekik

Aldig1 kadar karabiber

5 adet tavuk g6gsu

Sosu hazirlamak igin bir tavaya sogani, karabiberi, defne yapragini, kekigi ve sirkeyi koyup karistirin. Tavadaki
karisimin yarisi kalincaya kadar ¢ektirin. Atesi kisin. Domates sosunu ilave edin. 10 dakika kisik ateste pisirip,
olusan kefi alin. Sosu ince bir slizgecten gegirin. Sana'yi katip, eriyinceye kadar iyice karigtirin. Biraz
kirmizibiber ilave ederek sosu tamamlayin. Bir kapta sicak olarak bekletin. Tavuklarin her iki tarafini da
baharatlayin ve firgayla aycicek yagi suriin. Patatesleri 6 cm uzunlugunda kalin kibrit bigiminde dograyp iyice
kurulayin. Ana Yemek: On hazirlik olarak solda gdsterilen bigimde sosu hazirlayin. Bir kenarda sicak olarak
bekletin. Tavuklari baharatlayip, yaglayin. Patatesleri dograyin. Firininizin 1zgarasini yakin. Tavuklari izgaraya
yerlestirip altinda bir firin tepsisi ile birlikte 1zgaraya siriin. Her iki taraflari da kizarincaya kadar (yaklagik 20[7125
dakika) ara sira firga ile yaglayarak pigirin. Bir kenarda sicak tutun.lyice kizdirlmig aycicek yagina patatesleri
atip altin sarisi renk alincaya kadar kizartin. lyice stizdirerek bir tabaga alin ve tuzlayin. Bir servis tabagina tere
yapraklarini yerlestirin. Uzerine tavuklari ve patates kizartmasini koyun. Yaninda sosu ile servis edin.
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