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KARANFILLI TAVUK

2 Yemek Kagigi Sana Klasik
4 adet tavuk gogsi

1 adet kirmizi sogan

1 cay bardadi esmer toz seker
3 yemek kasig portakal suyu
3 dis sarimsak

3 yemek kasigi sirke

1 cay kasigdi soya sosu

2 tath kasigi toz targin

1 tath kasidi hindistancevizi

1 tath kasidi toz karanfil

Y2 kahve fincani taze kisnis
Tuz

Karabiber

Karigtirma kabina rendelenmig kirmizi sogan ve sarimsak ile 1 yemek kagigi sana klasik, kahverengi tozseker,
sirke, portakal suyu, soya sosu, toz targin, hindistancevizi, karanfil, kignis, tuz ve karabiberi koyun. lyice
karistinin. Igerisine tavuk gégus etlerini ekleyin. Tavudu bu sosun igerisinde 1 saat kadar bekletin. Tavaya geriye
kalan sana klasidi koyup kizdirin. Kizan yagin icerisine portakal soslu karanfilli tavuklar yerlestirin. Tavuklari
iyice kizarttiktan sonra servis tabagina yerlestirin. Tavuklari bekletmis oldugunuz sosu ayri bir tavaya alin.
Yaklasik 5-10 dakika boyunca yiuksek dereceli ateste pisirin. Sosu, servis tabagindaki tavuk etlerinin Uzerine
gezdirip servis edin.

Fotograf "sudegull" tarafindan génderildi. 30.10.2016
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