B

"
%j} Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

BAHARATLI TAVUK KANADI

12 tavuk kanadi

15 cl (1/2 bardaktan biraz fazla) yagsiz yogurt

1 corba kasigi taze sikilmig limon suyu

1 corba kasigi bal

bir tutam zencefil

bir tutam zerdecal

bir tutam kignis

bir tutam kimyon

1/2 tath kasigi tuz

arapsacl ya da yesil salata yapraklar (sisleme igin)

Tavuk kanatlarinin uglarini kesip atin (ya da sonradan tavuk suyu yapmak igin saklayin). Kanatlari eklem
yerlerinden ikiye kesip, parcalari keskin bir bigakla ya da mutfak makasiyla diizelterek, bir tabaga yerlestirin.

Bir kAsede yogurt, limon suyu, bal, zencefil, zerdecal, kignig, kimyon ve tuzu karistirip, elde ettiginiz bulamaci
tavuk kanadi pargalarina siriin. Parcalari serin bir yerde en azi 1 saat (daha da iyisi 1 gece) dinlenmeye birakin.
Once firininiz1 230 °C'a (8'e) Isitin. Tabag! buzdolabindan alip, marinada bulanmig kanat pargalarini bir firin
tepsisine yerlestirin. Tepsiyi firna sirip, yaklasik 15 dakika pisirin.

Tepsiyi firindan alip, bir kenarda kanatlan elle tutulabilecek kadar iinmaya birakin. Genig bir tabagda arapsagi ya
da yesil salata yapraklari déseyip, 1lik kanatlar yapraklarin Ustiine yerlegtirerek servis yapin.

Not: Tavuk kanatlarini iyice kizdirimig firin izgarasinda da 15 dakika pisirebilirsiniz. Bu durumda, pisirme
sirasinda en az bir kez kanatlarin ¢evrilmesi ve iki yanlarinin da altin sarisi bir renk alincaya kadar pigiriimeleri
gerekir.
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