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BIBERIYE DALINDA IZGARA TAVUK SIS

1 kilo tavuk eti (g6gUs ve kalga karisik)
Marine icin;

1 cay bardagi zeytinyag

5-6 dis sarimsak

2 adet limon (kabuklariyla 6-8 parcaya bdlinmus)
3-4 adet taze aci kirmizi biber (ya da kuru)
2 ¢orba kasiJi taze biberiye yapragi

2 cm boyunda taze zencefil

1 cay kasigdi taze ¢ekilmis karabiber

1 tath kasidi deniz tuzu

Pisirme igin;

10-15 dal biberiye dali

Oncelikle pisirme amagli kullanilacak biberiye dallarinin (izerindeki yapraklari temizleyin (bu yapraklarin bir
kismini sosta kullanacagiz) ve dallari pigirme sirasinda yanmasin diye su i¢inde bekletin. Eger bambu ¢ubuk
kullanacaksaniz onlari da su icinde bekletin.

Tavuk pargalarini birer lokma olacak sekilde (mimkdin oldugu kadar ayni boyda) kesin ve blyuUkge bir kaseye
alin.

Sos malzemelerinin hepsini blendra koyun ve igindeki malzemeleri piire haline getirin. Ardindan tavuklarin
oldugu kaseye d6kin ve tavuklarin her yeri sosla kaplanana kadar karistirin. Uzerini kapatin ve buzdolabinda en
az 30 dakika bekletin.

Izgaraya koymadan, dnceden islattiginiz biberiye gubuklarina gegirin ve sicak 1zgarada fazla kurutmamaya
dikkat ederek pisirin. Sosta kullandigimiz limon eti cok glizel yumusattidi icin ¢ok ¢abuk pisiyor.

Not: Tavuk etini sadece gédus ya da kalca eti olarak tercih edebilirsiniz. Pisirme igin, elektrikli 1zgara, mangal ya
da dékim izgara kullanabilirsiniz.

Fotograf "beyaz yildiz" tarafindan gonderildi. 26.04.2020
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