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DJEJ MAKALLI (FAS)
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Kuru Limon ve Zeytinli Tavuk

8 adet yarim tavuk g6gus eti

1 blyUk bas sogan

3 dis sarimsak

1/2 tath kasig toz zencefil

1/2 tath kasigi kimyon

1/2 tath kasig karabiber

bir tutam toz aci kirmizi biber

1 tath kasidi safran

3/4 su bardagdi tavuk suyu (1 tavuksu tabletle hazirlanmig)
2 ¢orba kasiJi zeytinyagi

1/2 demet taze kignis

1/2 demet maydanoz

1 limon tursusu

12 adet kalamata veya 16 adet siyah zeytin
2 ¢orba kagiJ! limon suyu

Sogani soyun ve ince ince kiyin. Sarimsaklari soyup dévin. Maydanozun ve taze kisnisin yapraklarini ayiklayip
kiyin. Safrani 1 ¢corba kagidi Ilik suda eritin. Baharatlari, safrani ve sarimsagi 1 tath kagigi yag ile derin bir kaba
koyun. Igine tavuk etlerini atin ve iyice karistirip buzdolabinda en az ¢ saat veya bir gece bekletin.

Kalan yagdi bir tencerede kizdirip igine soganlari atin. Soganlar saydamlasincava kadar orta ateste karistirarak
kavurun. Daha sonra atesi yikseltin ve igine tavuk etlerini atin. Etler beyazlagsincaya kadar hemen hemen 5
dakika gevirerek kizartin. Tavuk suyunu, tavugu icinde marine ettiginiz sos ile iyice karigtirin ve tavuk ellerinin
Uzerine ilave edin. Kiyilmis maydanozu, kisnisi ve tuzu yemege ekleyip, atesi kisin. Tencerenin kapagini
kapatarak hafif ateste 20 dakika pismeye birakin.

Yemeginiz piserken, limon tursusunun i¢ kismini atin. Kabugu yikayip ince ince, kibrit ¢copu kalinhdinda kiyin.
Zeytinleri kiguk bir tencereye koyun, Uzerlerini kapatincaya kadar su ilave edin ve 2 dakika kaynatin. Daha
sonra sliziin ve tekrar Uzerlerine su koyarak bir tasim daha kaynatin. Bu sekilde acisi ve tuzu gitmis zeytinleri
sUizip dogranmig limon kabuklari ile tavuk etlerinin Gzerine ilave edin.

Tencerenin kapagini kapatarak 10 dakika daha pisirin. Limon suyunu ekledikten sonra, tuzuni kontrol edin ve
gerekirse biraz daha tuz ve karabiber ekleyin.

Yaninda sade piring pilavi ile servis yapin.
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