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FIRINDA TAVUK

Malzeme:

500 gram patates

4 dis sarimsak

1 adet bitln tavuk

1 dal biberiye

3 corba kasi§i Altin Hasat Sizma Zeytinyagi
1 adet limon

10 adet arpacik sogan
deniz tuzu

taze ¢ekilmis karabiber
1 corba kasigi bal

200 ml tavuk suyu

1 cay kasigi krema

Firini dnceden 200 derecede isitin. Patatesleri kaynar suda 10-12 dakika haslayip stiziin ve sogumaya birakin.
Sarimsaklari ve soganlari soyup, sarimsaklari havanda ezin. Sarimsagin bir kismini tavugun Gzerine sir0n, bir
kismini da igine yerlestirin. Biberiyeyi ve 1 ¢corba kasigi zeytinyadini sarimsak ile birlikte firin tepsisine alin.
Limonu ceyrek pargalara ayirin ve tim tavugun tzerinde az miktarda sikarak gezdirin. (Limon suyunu sikarak
elinizle tavugdu ovabilirsiniz.) 2 adet limon dilimini tavugun icine yerlestirin. Geri kalan dilimleri de tepsiye koyun.
Tavugu malzemelerin Gzerine, arpacik soganlari ve patatesleri yanina yerlestirin. Az miktarda zeytinyag
gezdirip, biber ve tuzla ¢cesnilendirin. 2 gorba kasidi zeytinyagini patateslerin Gzerine gezdirip hafifce karstirin.
Tavuk kizarincaya ve patatesler gevrek hale gelinceye dek firinda pisirin. Tavugu ve diger malzemeleri de
yemegin suyuyla birka¢ kez islatin. Pistikten sonra tavuk, patates ve soJanlari tepsiden alarak, ayri bir yerde
sogumaya birakin. Biberiye, limon dilimleri ve sarimsagi tavuktan cikartin. Tepsiyi yiksek ateste ocaga
yerlestirin. Bali ekleyerek, kdplrmesine izin verin ve tavanin dibinde kalan kismi tavadan siyirin. Daha sonra
tavuk suyunu ekleyip birka¢ dakika kaynatin. Tavuk suyu kaynadiktan sonra, 2-3 dakika daha pisirin. Son
olarak krema ve g¢esnileri ekleyin. Tavugdu kesip arpacik sogani, ¢itir patates ile birlikte servis tabaklarina
yerlestirin. Tavuk, sogan ve patatesin tzerine et suyu karisimi dokiip sicak olarak servis yapin.
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