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TAVUK ADOBO (FILIPINLER)

https://www.cumhuriyet.com.tr

1 kg kemiksiz tavuk but veya gégus (dogranmis)
4 dig sarimsak (ezilmig)

1 cay bardadi soya sosu

1 cay bardagi sirke (elma sirkesi veya beyaz sirke tercih edilir)
1 su bardagi su

2 defne yapragi

1 cay kasigi karabiber

1 tath kasidi toz seker

1 yemek kasigi sivi yag

1 cay kasigi tuz (istege bagl)

1 tath kasidi dogranmis yesil sogan (servis igin)

Dogranmis tavuk parcalarini bir kaseye alin. Uzerine soya sosu, sarimsak ve karabiber ekleyerek iyice karistirin.
En az 30 dakika buzdolabinda dinlendirin (daha fazla zamaniniz varsa, gece boyunca marine etmek lezzeti
artirir).

Genis bir tavaya veya tencereye sivi yagi ekleyin ve tavuklari ekleyerek her iki tarafini da hafifce kizartin. Fazla
marine sosunu tencerede birakin.

Tavuklar kizardiginda, marine sosu, sirke, su, defne yapradi ve toz sekeri ekleyin. Tim malzemeleri iyice
karistirin.

Tencerenin kapagini kapatin ve orta-kisik ateste yaklasik 30-40 dakika pisirin. Tavuklar tamamen yumusayana
ve sos yogunlagsana kadar pisirmeye devam edin. Ara ara karistirarak tavugun iyice sosu cekmesini saglayin.
Tavuklar iyice pistiginde, defne yapraklarini ¢ikarin. Adoboyu sicak piringle servis edin ve Uzerine dogranmis
yesil sogan serperek sunun.
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