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LIMON SOSLU TAVUK

1.800 gr. tavuk
Limon kabugu
2 sap maydanoz
2 sogan

1 havug

Tuz

Karabiber
Sosu icin:

50 gr. tereyadi
50 gr.un

300 gr. st

2 limon suyu
Maydanoz

Tavugu sogduk su ile galkalayin. Cigerini ve katisini, yarim limon kabugu ve bir miktar maydanozla tavugun icine
koyun. Butlarini iple baglayarak saglamlagtirin. Geri kalan limon kabugu, maydanoz dérde béltinmis havug ve
soganlari, tuz ve karabiberi tavukla birlikte bir tencereye koyun. Ustlini 6rtecek kadar su ilave edip kaynatin.
2-4 saat yavas ateste tavuk kivama gelene kadar pisirin. Tavugu tencereden alip i¢ine koymus oldugunuz katisi,
cigeri, limon kabugu ve maydanozu ¢ikarin. Bir servis tabagina koyun. Bu arada sosunu hazirlayin. Tavugu
pisirirken elde ettidiniz tavuk suyunu stizip 300 gram kadarini ayirin. Bagka bir tencerede tereyagini eritip unu
kavurun. Tencereyi atesten alip, yavas yavas sutl ve daha sonra ayirdiiniz tavuk suyunu ilave edin. Tekrar
atese koyup karistirarak kaynatin. Sos koyulagincaya kadar yavas ateste suyunu ¢ektirin ve limon suyu katin.
Bu sosu servis tabagindaki tavugun Ustine dékin. Kiyilmis maydanoz serpip servis yapin.
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