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KORILI TAVUK

4 yemek kasigi Sana yagi

4 adet tavuk gogsi

1 tath kasigi aci kirmizi pul biber
2 yemek kasigi kisnis

1 tath kasigi kimyon

1 tatl kasidi tane karabiber

1 tath kasigi kori

3 dis sarimsak

1 cay kasigi targin

1 adet kuru sogan (rendelenmis)
2 adet kuru sodan (piyaz dogranmig)
2 cay kasigi zencefil

2 adet defne

Yarim su barda@ yogurt

Tavuk gdguslerini kip kiip dograyiniz.

Dogranmis tavuklari derin bir kasenin igine koyup, Uzerine 1 adet rendelenmis kurusogani koyunuz.
KugUk bir tavada 1 yemek kasigi Sana&apos;yi kizdirip, koériyi kizartiniz.

Korinin kokusu ¢ikinca icine kimyon, kisnig, tane karabiber, tar¢in, zencefil ve defne yapragdini koyup,
baharatlarin kokusu ¢ikinca atesten alip, sogan-tavuk karisimina ilave edip iyice karigtiriniz.

Soslu tavuklar agzi kapal bir kapta, bir gece buzdolabinda bekletiniz.

Yayvan bir tencerede 3 yemek kasigi Sana&apos;yi kizdirip, piyazlik dogradiginiz 2 adet kuru sogani ekleyip,
sarimsag! ilave edip, soganlar pembelesinceye kadar kavurunuz.

Soganlar renk alinca i¢ine soslu tavuklari koyup, kavurunuz. (Defne yapraklarini iginden ¢ikariniz.)
Tavuklar iyice kizarinca, Gzerine yodurdu ilave edip karistiriniz.

Kisik ateste bir tagim pisiriniz. Fazla kaynatirsaniz yogurt kesilebilir.

Koérili tavugu servis tabagina alip sicak olarak servis ediniz.

ML® Korili Tavuk icin tiklayin
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