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PERI PERI TAVUK (PORTEKIZ)

Eyip Seving

1 butin tavuk

Marinasyon igin;

8 dis sarimsak (ezilmis)

Tuz

2 limon suyu

1 cay kasigi defneyapragi tozu

2 cay kasigi paprika

2 yemek kasigi tereyagdi (oda sicakhdinda yumusamis)
Kaya tuzu

Peri Peri Sosu:

10 - 12 adet orta acilikta kirmizi chili biber
1 adet limon suyu

100 ml zeytinyagi

2 yemek kagsidi sarimsak tozu

Kaya tuzu hari¢c marinasyon malzemelerinin hepsini bir kapta karigtirin. Peri peri sosunun malzemelerini ayri bir
kapta karistirin. Tavugu hazirlayin. Tavugun fazla yaglarini temizleyin. Bir bigak veya mutfak makasi yardimi ile
tavugu goégus kemiginden keserek agin. Ters cevirerek arka kemiklerinden tezgah tzerine bastirarak
dizlestirmeye ¢alisin. Her kanatin altindan birer kesik atarak dizlestirmeyi kolaylastirin. Et Gzerinde farkl
noktalardan keskin bir bicakla delikler acin. (bdylece marinasyon etin her yerine yayilabilir ve fazla yag
siiziilebilir) Biytikge bir ¢atall etin her yerine batirarak daha fazla delikler olugturmaya devam edin. Tavugun her
tarafina bir firga ile hazirladiginiz marinasyon harcini siriin ve kaya tuzu serpistirin. Uzerini kapatarak
buzdolabinda marinasyon igin 30-45 dakika arasinda bekletin. 30 dakika sireyle 1zgarada her iki yoninu
cevirerek pisirin. Pisen tavugu makas ile pargalara bélin ve Uzerlerine bir fir¢a ile hazirladiginiz peri peri
sosundan siriin. Sicak servis edin.
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