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KAYISI SOSLU TAVUKLU NOODLE

https://www.elele.com.tr

4 parca tavuk gogus eti
Zeytinyag!

1 dis sarimsak

Tuz

Karabiber

Kimyon

Kayisili sos igin:

125 g kuru kayisi

1 portakalin suyu

1 cay kasigi toz kirmizi biber
Yarim su bardag tatli eksi sos
Uzeri igin:

Kisnis

1 kirmizi kapya biberi

Tavuk gogus etlerini yayvan bir kaba alin. Uzerine zeytinyagi gezdirip ince dogradiginiz sarimsagi ekleyin. Tuz
ve baharatlarla tatlandirin. Gzerini stre¢ filmle kapatip buzdolabinda bir saat dinlendirin. Dinlenen tavuk etlerini
sarimsakli ve baharatli yagiyla beraber bir firin posetine alin. dnceden isitilmis 180 derece firinda tavuk etleri
iyice yumusayincaya kadar yaklasik 20-25 dakika pisirin. Kayisili sos icin kuru kayisilari kaynar suda
yumusayincaya kadar yaklasik 5 dakika haglayin. Suyunu stizlip ayri bir sos tenceresine alin. Gizerine portakal
suyu, toz kirmizi biber ve tatli eksi sosu ilave edip 10 dakika pigirin. Noodle makarnayi haglayip suyunu stiziin
ve bir servis tabaklarina paylastirin. Gzerlerine tavuk gégus etlerini yerlestirip kisnis yapraklari ve dilimleyip hafif
kizarttiginiz kirmizi kapya biberi ile stsleyin. Yaninda kayisili sos ile sicak servis yapin.
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