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LIMONLU ZENCEFILLI TAVUK

2 adet batln tavuk

10 dis sarimsak

2 adet limon suyu

1 cay bardagi zeytinyad
3 corba kagiJ! tereyagdi
2 ¢orba kasiJi salgca

1 corba kasigi kekik

1 corba kasig seker

1 tath kasidi toz zencefil
2 corba kasigi yogurt
Tuz

Karabiber

Tavuklari derisiyle beraber yikayip kurulayin. Bir kabin iginde zencefili tozunu sarimsaklarla ezin. Uzerine
tereyagini, salgay!, yogurdu, limon suyunu ve baharatlari ekleyip karigtirin. Bu karigimi da tavuklarin Gzerine
bolca sirlp firin tepsisine dizin ve 180 derecede 1 saat kadar pisirin. Uzerini hi¢ értmenize gerek kalmadan ara
sira firndan ¢ikartip tepsiye dékulen yagi tavuklarin Gzerine tekrar dokip kizarmasi igin ve lezzet igin piserken
bunu 3 kere yapmaniz iyi olacaktir. Kizaran tavuklar servis tabaklarina alip yaninda kestaneli pilav ya da sebze
garnitUrleri ile sik sofralar kurabilirsiniz. Kestaneli pilav ve diger tarifleri gazetenin internet sayfalarindan
bulabilirsiniz.
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