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LIMONLU TAVUK

1 yumurta beyazi

2 cay kasigi misir unu

500 gr kemiksiz tavuk gégsti filato, seritler halinde kesilmis
75 ml kolza yagi

Tuz

Gok ince dogranmig arpacik sogani

Suslemek icin seritler halinde limon parcalari

1. 1 yumurta beyazini dagilmasi igin ¢atalla hafifce ¢irpin misir ununu ve bir miktar tuzu ekleyin ve iyice karigana
kadar ¢irpin. Tavugu ekleyin, bulanmasi icin kibarca ¢evirin ve bir kenara koyun.

2. Sosu hazirlamak igin bir testinin icinde misir ununu 2 yemek kasigi soguk tavuk stoguyla harmanlayin daha
sonra kalan stogun icinde ve sosun igindekilerle harmanlayin. Sosu bir kenara koyun.

3. Genis metal bir pisirme kabi veya genis dipli bir kizartma tavasini sicak olana kadar isitin yagdi ekleyin ve
duman ¢ikmadan sicak olana kadar orta ateste isitin. Tavuk seritlerini ekleyin, her seferinde birkag tane,
yapismalarini énlemek icin yagda hemen karistirin- Altin rengi ve gevrek olana kadar 2-3 dakika karistirarak
kizartin, dar ve uzun bir kasikla alin ve kagit havlular Gzerinde suyunu akitin.

4. Yagi genis metal pisirme kabinin igine dékin. Hi¢ durmadan karigtirarak, atesi arttinn ve kaynamaya getirin.
Karigtirarak ateste 1-2 dakika kaynasin.

5. Atesi azaltin ve tavudu genis metal pisirme kabina geri koyun- 2-3 dakika karistirarak kizartin sireyi kontrol
edin.

6. Uzerine ince dogranmis arpacik sodanlari veya limon seritleri serpistirerek, buharlanmis veya kaynamisg
beyaz piringle ve ince dogranmig lahana gibi karistirilarak kizartiimis yesil sebzeyle birlikte hemen servis yapin.

ML® Limonlu Tavuk icin tiklayin
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