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BALKABAKLI KADAYIFLI TAVUK SARMA

https://www.sagliklitavuk.org

1 adet kemiksiz tavuk gégsu
Yarim kilo balkabagi

250 gr tel kadayif

2 adet portakal

1 su bardadi kaju

1 su bardagi kabak c¢ekirdegi igi
1 paket yemek kremasi

1 cay kasigi karabiber

1 adet muskat

1 cay kasigdi toz zerdegal

1 tutam tuz

2 yemek kagsidi sivi yag

Tavuk etini ikiye bolerek ve bir oklava yardimi ile incelterek sarilacak kivama getirin.

Portakallari sikin. Bir saklama kabina portakal suyunu ve bir tutam karabiber ve tuzu karigtirin. Tavuk etini bu
marinede 2 saate yakin bekletin.

Kabaklarinizi ortalama 25 dakika 250 derece firinda pisirin (pisirme kagdidi serdiginiz tepside yapmanizi tavsiye
ederim)

Kajularinizi ve kabak ¢ekirdek iglerinizi ayri ayr bir tavada kavurun.

Kabaklariniz pisince biraz ilidiktan sonra mutfak robotuna alin. Igine yarim paket krema, tuz, bir tutam muskat
rendeleyin.

Kajularinizi ve kabak ¢ekirdek i¢lerinizi ve bir tutam portakal kabugunu rendeleyin. Zerdegal da koyduktan
sonra karigtirin. Koyu kivamli bir sos elde etmis olacaksiniz.

Kadayiflari yagladiktan sonra sarilabilecek bir hale getirip bir pisirme kagidinin ya da sarma igleminde yardimci
olabilecegini distndtuduniz her hangi bir seyin Ustlne alin. Ustlne tavuk parc¢anizi alin. Tavugun igine harcinizi
koyun ve kadayifla birlikte glizelce sarin.

Daha 6nceden ¢ok fazla olmamak kaydi ile yagladiginiz bir borcama yada firin tepsisine alin. Firini dnceden
maksimum derecede isitin. Tavuklari firina koyunca dereceyi 150'ye diislriin ve 50 dakika pisirin (tabi bunu
firminizin 1sitma ve pisirme durumuna goére ayarlayin).
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