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LIMON SOSLU TAVUK

1 Tavuk (irice)

1 GCorba kasigi un

Tuz, karabiber

1 Bardak tavuk suyu,

4 Corba kagis! zeytinyagi
1,5 Limon

3 Havug

1 Defne yapragi

1 Sogan

Tavugu dort pargaya ayirdiktan sonra kurulayin ve tuzla, biberle ovun. Sonra da kizgin zeytinyaginda kizartin.
Ote yanda Ustlerini kazidiginiz havuglar dilim dilim kesin, sogani ufak ufak dograyin ve bunlar da zeytinyaginda
ayni sekilde kizartin. Soganlarin rengi kahverengiye déntince Uzerlerine un serpip karistirin ve bu arada tavuk
suyunu da ilave edin. Bir limon kabugu rendesini ve defne yapragini da katin ve eti de koyduktan sonra Gizeri
kapali olarak hafif ateste yarm saat pigirin. Yirmi dakika sonra bir limonun suyunu et suyuna ilave edin ve servis
yapmadan 6nce bir defa daha tuz, biber ve yarim limonun suyunu koyun. Tavuk parcalarini sosuyla birlikte
tabagda yerlestirdikten sonra Gzerlerini limon dilimleriy-le siisleyip servis yapin.
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