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LIMONLU SUTLU TAVUK

Sahrap Soysal

7-8 adet tavuk but fileto

2 adet orta boy kuru sogan

2-3 dis iri sarimsak

4 yemek kasigi siviyag

2-3 cay kasigi tath hardal

3-4 yemek kasigi soya sosu

1 cay kasigi toz kori (Hint zerdecali da kullanabilirsiniz)
1 cay kasigi tuz, karabiber

1 su bardagi hazir sit kremasi (200ml)
1 su bardag st

1 adet limonun suyu

5 ¢ay kasigi un

Tavuk but filetolarin Gzerine hafifce tuz ve karabiber serpin. Sodanlar yemeklik incecik, sarimsaklari piring
tanesi blyukligunde dilimleyin.

Siviyagdi genis bir teflon tavaya ya da yayvan bir teflon tencereye koyup orta isili ateste kizdirin. Tavuklari kizgin
yaga aktarip surekli karigtirarak 2-3 dakika, renkleri bembeyaz oluncaya kadar kizartin.

Soganlari ve sarimsaklari ekleyip sirekli karistirarak 4-5 dakika daha kavurmaya devam edin.

Soya sosu, hardal, kori, tuz ve karabiberi ilave edip karigtirarak 2-3 dakika daha kavurun.

Diger taraftan, krema, limon suyu, un ve sutl derin bir kaba aktarip tel ¢irpici ya da ¢atal yardimiyla iyice ¢irpin.
Sosu kavrulmakta olan tavuklarin Gzerine aktarin. Ocagin altini hafif¢e kisip sik sik karigtirarak tavuk eti iyice
yumusayincaya kadar, en az 10-12 dakika daha pigirin.

Ocaktan alip yaninda haglanmis sebzelerle servise sunun. Isterseniz limonlu tavugun Uzerine ince kiyilmig
dereotu ya da maydanoz gezdirebilirsiniz.
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