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MUSAKHAN (FILISTIN)

https://www.cumhuriyet.com.tr

1 butdn tavuk (parcalara ayriimig)

4 buyUk sogan (ince dilimlenmig)

3 yemek kagigl sumak

1 cay bardagi zeytinyag

4 adet blyuk lavas ekmegi (ya da taboon ekmegi)
1 yemek kagigi cam fistigi (istege bagl)

Tuz ve karabiber (istege bagh)

1 tath kasidi tarcin (istege bagh)

1 tath kasigi kakule (istege bagl)

Tavuk pargalarini tuz ve karabiberle ovun. Bir tencerede zeytinyagini isitin ve tavuk parcalarini altin rengine
doénene kadar kizartin. Ardindan tavugu bir kenara alin.

Ayni tencereye ince dilimlenmis soganlar ekleyin. Soganlar yumusayana kadar orta ateste pisirin.

Pigen sodanlara sumak ekleyin ve iyice karistirin. Ardindan kizarmig tavuk parcalarini sogan karigimina ekleyin.
Lavas ekmegini bilyiik bir tepsiye yerlestirin. Uzerine soganli tavuk karigimini esit sekilde yayin. istege bagli
olarak cam fistidi, targin ve kakule ekleyin.

Onceden isitilmis 180 derece firinda yaklasik 20-25 dakika pisirin. Ekmek ¢itir ¢itir olana ve tavuk tamamen
pisene kadar firinda tutun.

Musakhan’i sicak olarak servis edin. Yaninda yogurt ya da yesilliklerle birlikte sunabilirsiniz.
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