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LIMONLU TAVUK

3 adet yesil limon

20 gr. kiyilmis biberiye
20 gr. kiyilmig kekik
40 gr. bal

40 ml. zeytinyagi

1 adet pili¢

150 gr. sogan

2 yaprak defne

300 ml. tavuk suyu
300 gr. karisik yaprak salata
100 gr. light yogurt

60 ml. sut

15 gr. pudra sekeri

1 dis sarimsak

1 demet frenk sogani
15 gr. nisasta

Pul biber

Tuz

Karabiber

1 adet limonu sicak suyla yikayip kurulayin. Kabugunu rendeleyin ve suyunu sikin. Biberiye, kekik, limon kabugu
rendesi ve limon suyunu bal ve zeytinyagdi ile karigtirin. Tavugun igine ve disina tuz, karabiber serpin. Uzerine
yagl karisimi stirlip tepsiye yerlestirin. Soganlar sekize bélin. Defneyle beraber tavudun etrafina yayin. Ustiine
tavuk suyunu dékin. 200°C'de isitilmig firinda 45 dakika pisirin. Derisinin rengi ¢ok koyulasirsa Ustin(
aliminyum folyo ile kapatin. Salatalar temizleyip kliclk parcalara kopartin. Yogurdu siit, tuz, pul biber, pudra
sekeri, dévilmis sarimsak ile karistirin. Frenk soganini ince halka dograyin. Salatanin tizerine sos ve soganlari
serpigtirin. Tavugu aliiminyum folyaya sarip sénmds firinda sicak bekletin. Pisme suyunu bir kaba alin, defneleri
¢ikartin. Ustiinde toplanan yagi ayirip pisme suyuna ekleyin. Bir tagim kaynatin, soguk suda erimis nisasta ile
baglayarak sos elde edin. 1 adet limonun suyunu sikip tuz ve karabiber ile tatlandirin. Sosa ekleyin. Kalan
limonu ince dilimleyin, sos ile beraber tavudun yaninda servis yapin.
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