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CIN USULU BALLI TAVUK

https://cook.com.tr

Misir Yagdi 4 Gorba Kasigi
Sofra Tuzu 1 Tutam
Karabiber 1 Tutam
Portakal Suyu 0.5 Adet
Tavuk Gogus 600 Gram
Kirmizi Biber 1 Adet

Taze Sogdan 1 Demet
Zencefil Taze 20 Gram
Cicek Bali 3 Corba Kasig!
Tavuk Suyu 1.5 Su Bardag
Misir Nisastasi 1 Gorba Kasigi
Soya Sos 3 Corba Kasigi
Yer Fistigi 100 Gram

ik dnce tavugumuzu bir kabin igine koyalim. Sonra sira ile soya sosunu, portakal suyunu, ince dogranmig
zencefili, iri dogranmig taze soganlari, koériyi, bali, 5 adet ikiye boélinmis ¢eri domatesleri, elma sirkesi koyup
karistinin. Tavada yagd kizana kadar tavuklari sosun iginde bekletin.

Yag kizdiktan sonra tavugumuzun sosunu stizip tavuklu karigimi yagin icine koyup karigtirip biraz kavurun, tuz
ile karabiber ilave edip bir iki kez karistirn. COOK Kesilmis Yagli Pisirme Kagidi serilmis tepsiye bu karisimi
dékp 15 dakika firinda pigirin.

Tavuklar firinda piserken, tencerenin icine sivi yag koyup kizdirin. Uzun olarak kestigimiz kirmizi biberleri de
koyup soteleyin. Tavuk suyu ekleyin, firndan ¢ikardiginiz tavuklari da igine ekleyip karigtirin. Nisastanin igine
biraz tavuk suyu koyup karigtirin ve karigimin igine dékin biraz daha gevirip ocaktan alin.

Servis tabadina koyun. Onceden kavrulmus fistiklar Ustiine serpip kenarlarini portakal dilimleri ile susleyin.
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