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BIBERIYELI BUTUN TAVUK

1 adet butin tavuk

10 dis sarimsak

2 dal biberiye

Tuz, karabiber

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

2 ¢orba kagsig kirmizi pul biber
2 patates

200 gram brokoli

Sarimsaklari soyup ikiye bdélin. Tuz, karabiber ve kirmizi pul biberi harmanlayip tereyadi ile beraber tavugun
Uzerine suridn. Tavudun i¢ine de bu karisimdan sirip sarimsaklar da tavugun her yerine batirin. Biberiyelerin
bir kismini da sarimsaklarin yanina batirin, bir kismini da i¢ine koyun. Digerlerini tavuk pistikten sonra tzerine
batirmak icin ayirin. Tavugu firin tepsisinin igine yerlestirip 170 derecede 1 saat kadar pisirin. Ara ara akan
yagini Gzerine alip guzel bir sekilde kizarmasini saglayin. Daha sonra firinin isisini 200 dereceye getirip 15-20
dakika daha pismeye birakin. Firindan aldiginiz tavugun tzerine servis yapmadan dnce yanmis olan biberiyeleri
alip yeni ve taze biberiyeleri batirin. Patates ve brokolileri ayri bir yerde haglayip tereyaginda sote edin. Servis
tabag@ina aldiginiz tavugun yanina sebzeleri de ekleyip servis yapin.
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