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Portakalli Tavuk

6 tavuk budu (bUtiin)

3 portakal

2 limon

1 tath kasidi toz hardal

3 ¢orba kasiJ sizme bal

1 ¢corba kasigi erimis tereyagi
2 corba kasiJ! siviyag

1 su bardagi taze sikilmis portakal suyu (yukarida verilen portakallar kullanilabilir)
2 ¢orba kagi@! limon suyu

3 ¢orba kagigi misir nisastasi
4 corba kasigi su

1,5 tath kasigi tuz

2 portakalin ve bir limonun kabuklarini rendenin ince tarafi ile rendeleyin. Kalan portakal ve limonun kabuklarini
soyun ve ince ince hemen hemen bir kibrit ¢épl kalinliginda ve uzunlugunda, yani "Julienne" usulli dograyin.
Kabuklarini rendelediginiz portakallarin suyunu sikin. Eger 1 su bardagdi portakal suyu elde etmezseniz, bir
portakalin daha suyunu ilave edin. 1 limonun suyunu da ayrica sikin. 1 gorba kasidi bali, portakal ve limon
kabuklari rendesini, toz hardall ve tuzu hep birlikte karistirin. Tavuk butlarini yikayip kurulayin. Butlarin Gzerine
hazirladiginiz karisimi siriin ve Ustini kapatarak buzdolabinda 30 dakika dinlenmeye birakin. Bu arada firini
160 derecede, orta sicaklikta kizdirin. Bir firin kabinin dibini tereyagi ile yaglayip tavuk pargalarini icine deri
kisimlar Gste gelecek gekilde tek sira olarak dizin. Kapta kalan marinad suyunu iki gorba kagigi siviyag, portakal
ve limon suyu ile karigtirarak etlerin Gzerine dékin. Onceden kizdirdidiniz firina atarak 35 dakika kizartin. Daha
sonra tepsiyi firindan ¢ikarip etleri ¢evirin ve yine 20 dakika daha kizartin. Daha sonra butlari yine, deri kisimlari
Uste gelecek sekilde ¢evirin ve etler altinimsi kahverengi oluncaya kadar 10-15 dakika kizartin. Kizartma
sirasinda zaman zaman etin yagl suyunu bir kasik ile alarak, etlerin tzerine gezdirin. Etleriniz kizardiktan sonra,
tavuk butlarini bir servis tabagina alarak sicak tutun.

Tepside kalan suyu kig¢Uk bir tencereye alin. Yagin fazlasini bir kagikla sosun Ustinden alarak atin. Misir
nisastasini su ile acip, tenceredeki sosun Gzerine durmadan karistirarak yavas yavas ilave edin. Kaynamaya
baslayinca atesi kisin ve hafif ateste yine karigtirarak 2-3 dakika daha pisirin.

Kibrit ¢cOpu gibi kestiginiz portakal ve limon kabuklarini ki¢Uk bir tencerede kaynattiginiz suya atarak 5 dakika
kadar kaynatin. Béylece kabuklar hem yumusar hem de acisi ¢gikar. Daha sonra suyunu stizerek kurulayin.
Yagsiz bir tavada kalan bali eritin ve i¢ine portakal ve limon kabuklarini atip karamelize edin. Sicak sosu tavuk
butlarinin Gzerine gezdirin. En Uste karamelize etmis oldugunuz portakal ve limon kabuklarini serpin ve yaninda
buharda pismis veya haglanmis pirin¢le sicak sicak servis yapin.
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