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ARPACIK SOGANLI GARNITURLU TAVUK

25-30 adet arpacik sogan

1 adet orta boy kirmizi sogan

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

1 dis dévilmuas sarmisak

1/4 cay kasigi kori

Yarim ¢ay kasigi kimyon

2 ¢orba kasig! kiyilmig maydanoz
6 parca déviulmis tavuk goégus eti
Tuz, karabiber

1 adet kirmizi biber

1 ¢corba kasigi tereyad

Sarmisak, kori, kimyon, maydanoz, tuz ve karabiberi bir kapta karigtirin.
Hazirladiginiz sosu tavuk etlerinin Gzerine surin ve az suda haslayin.

Kirmizi biberi sicak suda 1-2 dakika haslayip kabudunu soyun ve 6 pargaya bolin.
Her parcayi bir adet tavuk gégsinin Gzerine koyun.

Piyazlik dogradiginiz kirmizi soganlari da kirmizi biberlerin Gzerine paylastirin.
Tavuk etlerini rulo yapip bir kiirdanla tutturarak firin tepsisine dizin.

Kalan tereyagini eritip arpacik soganlari tGzerine ilave edin.

Tuz ve karabiber ekleyip firin posetine koyun.

Agzini baglayip Gzerine 1-2 delik agin ve tavuklarin yanina, firin tepsisine yerlestirin.
Onceden isitilmis 220 derece firinda 25-30 dakika pisirip birlikte servis yapin.
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