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BADEMLI TAVUK (AFYONKARAHISAR)

https://www.sabah.com.tr

6 adet tavuk g6gsu

350 gram badem igi

12 adet taze patates
500 gram bebek 1spanak
1 tath kasidi taneli hardal
1 ¢orba kasigi salca
Tuz

Karabiber

2 corba kasigi zeytinyagi
1 dis sarimsak

4 corba kagig! sivi yag

Hardal, salca, zeytinyagi ve sarimsag bir kasede karistirarak sos haline getirin. Tavuk etlerinin Uzerine firca
yardimiyla siirerek marine edin. ikiye béliinmiis badem iglerini diizenli bir sekilde bastirarak lizerlerine dizin.
Daha sonra 1zgara yapin veya 200 derece firinda kizarana kadar pisirin. Kabuklarini iyice fircaladiginiz
patatesleri ortadan ikiye kesin ve 2 gorba kasigi sivi yagda soteleyin. Kalan sivi yagi bir tavaya alip ispanagi
ekleyin. Tuz ve karabiber katip hafifce soteleyin. Firin tepsisine tavuk, patates ve ispanadi yerlestirip dnceden
Isitiimis 200 derece firinda 15 dakika pisirin. Sicak olarak servis yapin.
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