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ENDULUS USULU TAVUK

https://www.acunn.com

2 su bardagdi badem (kavrulmus)

1 su barda@i tavuk suyu

2 yemek kagidi kuru tzim(opsiyonel)

1 tutam safran(opsiyonel)

4 parca tavuk gogsu (ikiye bélinmdas)

4 parca tavuk budu

1 cay kasidi tuz (azaltip arttirilabilir)

1 cay kasigi karabiber

4 yemek kasigi zeytinyagi

1 adet bliyUk boy kirmizi sogan (ince dogranmig)
5-6 dis sarimsak (ince dogranmig)

2 yemek kasigi un

Y4 cay bardagdi sirke

Y2 su bardagi su

1 su bardag@i yesil zeytin (dilerseniz gekirdekleri gikartiimig)
1 yemek kasidi portakal kabugu rendesi

2 adet portakalin suyu

s demet maydanoz (1 avug kadar)

Tavuklari tuz ve karabiber ile tatlandirin. Buylk bir tavaya zeytinyagini alin ve isitin. Tavuklari tavaya alin ve her

tarafi kizarana kadar yaklagik 8-10 dakika muhurleyin. Tavuklar bir tabagda alin.

Kizgin olan tavanin altini biraz kisin ve yemeklik dogranmis sarimsak ve soganlari ilave edin. Sogan

yumusayana kadar karistirarak 4 dakika kadar pigirin.
Unu da ekleyerek biraz kavurun. Sirkeyi ekleyerek, gektirin.

Kiguk bir kapta; su, tavuk suyu, portakal suyu ve kabuklari, Gzimler, zeytin ve safrani karigtirin.

Bu karigimi tavaya ekleyerek hafif fokurdamaya baglayana dek pisirin.

Hafif kivam alan sosa énceden pisirdiginiz tavuklari ekleyin. Kisik ateste tavugumuz pisene kadar yaklagik

10-15 dakika kadar pigirelim.
Finnlanmig bademlerle tavuklari kaselere pay edin. Dogranmis maydanozla servis edin.
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