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ICI DOLU TAVUK

Refika Birgdl

1,5 adet Taze Sogan

1 dal Biberiye

2 kucUk Kirmizi Biber

3 dilim Pastirma

4 adet Tavuk Gogis

1 bogum (150 gr.) Dil Peyniri
1 avug Kaju

2 gcorba kagsigi Pekmez

2 gcorba kagsidi Sirke

1,5 ¢orba kagidi Zeytinyagi
1 cay kasigi Tuz

4 adet tavuk gogsund kasabinizdan sizin igin dévmesini rica edin. Eger kendiniz yapmak isterseniz iki streg film
arasinda tavuklari incelene kadar et dévecegi ile dévebilirsiniz. Tavuklarin i¢ine dolduracak lezzetli harg igin
Once 1,5 adet taze sodani yarim santimlik parcalar halinde dograyin. Tavaya 1,5 ¢orba kagsigi zeytinyagi ekleyin
ve Once soganlari ardindan ince dogranmis 2 adet kiiglk kirmizi biberi soteleyin. Sonra 1 dal biberiyeyi de
tadinin daha iyi gikmasi igin tzerine bastirip biraz ezerek tavaya ekleyin ve tim malzemeyi 1-2 kere gevirin. Son
olarak kucUk pargalara ayriimig, 1 avug kajuyu ilave edin. Taze sodanin yesil rengini cok kaybetmemesi igin 1-2
dakika sonra ocagin altini kapatin.Bu i¢ harciyla tavuklarin birlesecegi iki malzeme daha var biri peynir, digeri de
pastirma. 3 dilim pastirmayi ince ince dograyin. 1 bogum dil peynirini de tel tel ayirin. Sonra her bir tavuk
g6gsunu tezgaha alin. Altina 1 ¢orba kasidi kadar taze sodan ve kajulu hargtan, ortasina 1-2 par¢a peynirden ve
son olarak Uzerine de dogradiginiz pastirmalardan koyun. Tavudu bir mektup zarfi kapatir gibi 6nce kenarlardan
sonra da alttan ve Usten birlegtirin. A¢iimasini énlemek icin 1-2 kirdani da birlesme yerlerinden tutturun. Bu
sekilde diger 3 tavuk gégsuint de hazirlayin. Pigirirken tavugun Uzerinin karamelize olmasi i¢in ayri bir kapta
2[%ser gorba kasigi pekmez ve sirkeden bir sos hazirlayin. Tavuklari bu sosa bulayarak en az 4 dakika
dinlendirin. Pigirmek igin Grill veya tava kullanabilirsiniz. Eger tavada pisirecekseniz, tavaya énce ¢ok az yag
koyun ve tavudu orta ateste, Ustini 2 dakika agik, 2 dakika da kapali tutarak ve gevirerek toplam 10-12 dakika
pisirin. Grill2lde pisirmek icinse, Grill[2li dnce 1sitin ve tavuklari yerlestirdikten sonra 3-4 dakika bir tarafinin renk
almasini bekleyin, Daha sonra gevirin ve IsI ayarini disdrin. Arzu ederseniz, Uzerine ¢ok az zeytinyagi
gezdirebilirsiniz. 10-12 dakika da i¢i dolu tavugunuz hazir olacak.
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