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FIRINDA PEYNIRLI TAVUK

3 demet maydanoz

2 dig sarimsak

1 limon

1 yemek kasigi cam fistigi
200 gr rendelenmis eski kasar
1 cay bardagi yagsiz yogurt
1 cay bardagi krema

Tuz

Taze karabiber

1,5 kg lik tavuk

1 yemek kasigi zeytinyagi
1,5 ¢ay kasigi zencefil tozu

Orta boy bir tavugun iini iyice yikayip, kurulayin. Uzerini deniz tuzu ve iri gekilmis degirmen karabiber ile iyice
ovalayin.

Bir limonun kabugunu rendeleyin ve suyunu sikin, Gzerine 4 kasik zeytinyadi ilave edip bu karisimi da tavugun
her yerine sirin.

Ayri bir kapta 2 demet maydanozun Uzerine 1 ¢cay bardagi krema, 1 cay bardagi yogdurt, peynir, sarimsak, tuz,
karabiber ve toz zencefili ilave edin ve iyice karistirin. Bu harci tavugun igine doldurun ve agik yerleri kirdanla
kapatin.

200 derece finnda 1 saat kadar pisirin.15 dakikada bir stizllen suyu kasikla tekrar tavugun tzerine verin.
Pisen tavudu taze kisnis dograyarak servis edin.
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