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FIRINDA KURU ERIKLI TAVUK

6 kisilik Gerekli malzeme:
3-4 kg'lik bitin tavuk

20 kuru erik

Yarim limon suyu

2 havug,

3 taze sogan

2 dal maydanoz

1 ¢orba kasigi soyulmus badem
2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

1 cay kasigi tozseker

1 corba kasigi sirke

2 ¢orba kasiJl zeytinyagi
Tuz, karabiber, biberiye

Tavugu yikayip tuzladiktan sonra igine 3-4 adet erik atin. Uzerine limon suyu siir(ip 1 tutam tuz ve biberiye ekin.
Genis ve derin bir firn kalibina yerlestirin.

Firnni 180 dereceye ayarlayin. Havug, sogan ve maydanozlari ince ince dograyip tavugun etrafina yayin.
Tavu@un Gzerine zeytinyadi gezdirip firina verin. Yaklasik 30 dakika pisirin.

Kalan erikleri yumugamasi igin kaynar suda bir stire bekletip stiziin. Tereyadini genis bir tavada eritip erikleri ve
sekeri ilave edin. Yiksek ateste karamela oluncaya kadar karistirarak pisirin. Sirkeyi ekleyip buharlaginca
atesten alin.

Erikleri karamelin icinden kevgirle alin. Bademlerle birlikte tavudun etrafindaki sebzelerin arasina yerlestirin.
Karameli Uzerine gezdirin ve 20 dakika daha pisirin. Dilerseniz haglanmis havug dilimleri ve kuru erikle sisleyip
sicak olarak servis yapin.
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