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AYVALI TAVUK (FAS)

https://www.lezzetsirri.com

1 adet tavuk

1 kg. ayva

1 blyUk bas sogan

200 gr. toz seker

2 ¢orba kagiJ! targin

bir tutam safran

1 su barda@i siviyag karabiber
tuz

Tavugu iri parcalara ayirin. Sogani ince ince kiyin. Tencerede kizdirdiginiz siviyagda soganlari tavuklarla birlikte
¢evirin. Altin sarisi rengi alinca, tuz, karabiber ve bol targin ekleyin. Safrani bir parga suda eritin ve tavuklarin
Uzerine ekleyin. AJir ateste etler iyice yumusayincaya kadar 40 dakika pisirin.

Ayvalari yikayin. Dérde bolip, gekirdeklerini gikarin. Ayvalarin daha iyi pismesi igin ayva dilimlerinin kabuklu
kisimlarini bicakla bir iki yerden hafifge kesin. Tencerede suyu kaynatin. Ayvalari icine atin. Uzerine 1 ¢orba
kasiJ! tarcin ilave edip 20 dakika haglayin.

Daha sonra sekeri ekleyerek ayvalar iyice yumusayincaya kadar pisirin. Ayvalar pistigi zaman, suyunun
koyulasarak adeta bir serbet kivaminda olmasi gerekir.

Pisen tavuklari tencereden gikarip seramik bir firin kabinin (Tajin) kenarina dizin. Tavugun suyundan biraz
Uzerine gezdirin. Ortasina ayvalari siralayin. Ayva dilimlerinin ve tavuk pargalarinin Gzerine ayvanin serbetini
kasikla gezdirin.

Gok hafif ateste Uzerini kapatarak 15 dakika kadar pisirin. Bdylece ayvanin mis gibi kokusu tavuk etlerine gecer.
Yaninda sade piring pilavi ile servis yapin.
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