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INCIRLI TAVUK

4 adet tavuk go6gUs eti

20 gr Igim Tereyag

8 adet incir, kok kisimlari kesilip dérde bélinmus
4 adet renkli biber (kirmizi sari)

120 ml su

100 ml GzUm sirkesi

1 tath kasidi limon kabugu,

Tuz ve karabiber

Finni 180 derecede dnceden isitin. Sos tenceresinde incirleri, su, sirke, karabiber ve limon kabuklariyla birlikte
karigtirarak kaynatin. Ocaktan alin ve limon kabuklarini ¢ikarin. Tavuklarin Gzerini Igim Tereyag ile yaglayin.
Yagl kagit serilmis firin tepsisine dizin.

Renkli biberleri kalin geritler halinde dograyin ve tavuklarin yanina dizin. Yaklagik 40 dakika tavuklar kizarana
kadar tepsiyi firina verin. Firindan gikarin ve 2 dakika dinlendirin. Tavuklari kiigik dilimler halinde dograyin.
Incir sosuyla birlikte, etrafini firinlanmig renkli biberlerle susleyerek servis edin. Dilerseniz Uzerine birkag tane
dilimlenmis kuru veya taze incir serpebilirsiniz.
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