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PESTILLI TAVUK

Refika Birgdl

4 adet Derili Tavuk Butu
2 ¢corba kagsigi Bal

2 gcorba kagsigi Pekmez
2 corba kasigi Sirke
Tuz

4 adet tavuk butunu kaynar suya batirip ¢ikartin. Pegete havlu ile etrafini iyice kurulayip, kenarda kurumasi igin
en az 1 saat bekletin. Tavuk ne kadar gok kurursa sosunu iyice igine alacak ve tavugun gitir gitir olmasini
saglayacaktir. 2[7ser gorba kagidi bal, pekmez ve sirkeyi iyice karistirin. Igine de biraz tuz koyun ki tadi ve tuzu
dengelensin. Sosu iyice karistirdiktan sonra dncelikle tavudun derisi altina bigakla birkag gizik atin ve bu
karisimdan yedirerek surln ki sos iyice nifuz etsin. Derisi Uizerine de sostan olabildigince stirmeniz dnemli
¢Unku pestille birlesecek lezzetin kaynagi burasi. Sos piserken tavuk derisinin yagi ile beraber pestilin (izerine
dogru akacak ve eriyen pestil ile beraber bu lezzet aklinizi baginizdan uguracak. Var ise giveg bir kaba, yoksa
cam bir kaba cevizli pestili yayin ve lzerine tavuk budunu yerlegtirin. Firninizi 145 dereceye ayarlayin ve
tavuklari 1 saat 50 dakika bu isida pigirin. UstinUn nar gibi pistigini géreceksiniz, pestilin akillara zarar
g6rintlsu ise yluzinuzi gllddrecek.
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