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TAVUK IZGARA

2 klicUk tavuk

4 corba kasigi rafine yag
Sosu:

2 ¢orba kasiJi zeytinyagi

2 ¢orba kasiJi ketcap

2 corba kagsiJi domates salcasi
1 klicUk sogan (rendelenmis)
1 dis sarimsak (dévulmus)

2 tath kasig1 kirmizibiber

1 cay kasigi pul kirmizibiber
1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 tath kasigi seker

Tavuklari ortalarindan 2'ye ayirip, soguk akarsuda yikayarak iyice kurulayiniz.

Sos malzemesini blyuk bir kaseye koyup, karigtiriniz.

Izgaranizi orta sicaklikta isitiniz. )

Yarim tavuklari izgaraya, derili taraflar alta gelecek bigimde, yerlegtiriniz. Ustlerine fircayla 2 ¢orba kasigi rafine
yag surerek, 10 dakika 1zgarada pigiriniz. Tavuklari ¢evirip, derilerini kalan 2 ¢orba kasigi rafine yagla
yaglayarak 20 dakika daha 1zgarada pisiriniz, iyice kizardiklarinda sosu Ustlerine gezdirip, tavuklar tamamen
pisene kadar, Ustlerine sik sik sostan gezdirmege devam ediniz. Pisen tavuklari 1zgaradan alip, bir servis
tabagina yerlestiriniz.

Kalan sosu ve izgara tepsisindeki sulari kUi¢Uk bir tencereye stiziiniz. Tencereyi agir ateste hafifce isitip,
atesten aliniz. Sosu servis tabagindaki tavuklarin Ustiine ddkerek, servis ediniz.
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