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EKMEK ARASI

Refika Birgdl

2 adet Tavuk Gogsi

2 dis Sarimsak

6 dal Taze Kekik

4 corba kagig Zeytinyagi
2 tath kasigi Sirke

8 dilim Ky Ekmegi
Marul Yapraklari
Mayonez:

1 adet Yumurta Sarisi
1 tath kasidi Hardal
200-250 ml. Zeytinyagi
2 avug Findik

3 dal Reyhan

5 dal Feslegen

1 adet Limonun Suyu
Karabiber

Tuz

2 dis sarimsag dévun. 6 dal taze kekikle birlikte iki parmak kalinhginda kestiginiz tavuklara ekleyin. Tavuk
parcalarina 2 tatl kagigi sirke ve 4 ¢corba kasidi zeytinyadi ilave edin ve en az 10 dakika olmak Uzere,
dinlendirebildiginiz kadar dinlendirin. Mayonezi i¢in, 2 avug findigi, k6z kokusunu artirmak igin tavada kendi
yaginda kavurun. Kavrulunca mermer havanda findiklari iri taneli pargalar halinde dévun. 1 tath kasidi hardala, 1
yumurta sarisini ekleyin ve ¢irpin. Sonra igine damla damla zeytinyagini katarak ¢irpmaya devam edin. 200 -250
ml zeytinyadini bu sekilde yavas yavas yedirdikten sonra bigakla kabaca dogradiginiz 5 dal feslegen ve 3 dal
reyhanla karigtirin. 1 limonun suyunu ve adiz tadiniza goére tuz ve karabiberi son olarak da fndik pargalarini
ekleyerek karistirin. Mayoneziniz artik ekmeklere stirmek i¢in hazir. Marine olan tavuklar kizartmak icin tavayi
kizdirin ve 1sininca tavuklari tavaya koyup, 4 dakika boyunca ¢evirerek pisirin. Piserken tahta spatulayi satir gibi
kullanarak tavugunuzu ince pargalara ayirin. Kendince bir kokoreg olacak. Yalniz tavugu bu gekilde uzun siire
kizartip kurutmayin. 8 dilim kdy ekmegini kizartin ve mayonez karigimini ekmeginizin igine yayin. Uzerine biraz
marul ekleyin, tavuklari koyup dilimleri kapatin. Nefis ekmek araniz hazir.
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