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MARINE EDILMIS SOSLU TAVUK IZGARA

www.sefabdullahusta.com

1/2 kg. derisiz tavuk gogsi

1 tath kasidi domates sal¢asi
1 tath kasidi biber sal¢asi

3 yemek kasigi zeytinyagi

1 cay bardagi sit

1 adet orta boy sogan

1 dis sarimsak

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi toz biber

1 tath kasigi tuz

Tavuk etinin pargalara ayrilmig bélimleri marine edilerek veya dogrudan 1zgara yapilabilir. Tavuk 1zgara
mangalda, elektrikli 1zgarada ve ocak Uzerinde ¢alisan 1zgara tavalari kullanilarak yapilir. Tavuk gégsu 1zgara
yapilacaksa, yagd oraninin disuk olmasi nedeniyle mutlaka marine edilmelidir.

Tavuk g6gsu yikanacak ve suzilecek. Ardindan kalinhidi 1.5 cm. olacak sekilde ve arzu edilen blyuklikte
dogranacak. Dogranmis pargalar ¢atalla bir kag yerinden delinecek, lizerine 1 tath kasig tuz serpilecek ve
karistirilacak. Sogan ve sarimsagin buradaki tarife uygun olarak suyu ¢ikarilacak.

Tavuk Gégsi Marinesi: Kapakli bir kap igerisine domates salcasi, biber sal¢asi, sogan ve sarimsak suyu,
zeytinyag), sut, karabiber, toz kirmizi biber ilave edilecek ve karigtirilacak. Uzerine "izgaralik dogranmig,
delinmig ve tuzlanmig” tavuk gégsu ilave edilecek ve sosa bulanacak.

Ardindan sos kabinin kapagi kapatilacak ve 24 saat dinlenmesi i¢in buzdolabina kaldirilacak. 1zgara kizgin hale
getirilecek ve yaglanacak. Ardindan, marine edilmis tavuk etleri 1zgara Uzerine dizilecek. Et Gzerine 1zgara izi
¢iktiktan sonra diger tarafi déndurulecek. Tavuk gdégsu pargalar parlak bir gérindm alincaya kadar pisirilecek.
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