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PINAR LABNELI TAVUK LOLIPOPLARI

6 adet kemikli tavuk pirzola

2-3 adet orta boy patates

250 g mantar

2 adet sogan

1 adet limon

Patatesleri kizartmak icin sivi yag
2-3 yemek kagsidi zeytinyagi

1 cay kasigdi tuz ve karabiber
Tavuklar tutturmak icin ¢op sisler veya kirdan
Pinar Labne sosu igin:

200 g Pinar Labne

100 ml Pinar Krema

10-15 adet arpacik sogan

1 cay kasigi tuz, karabiber

1 yemek kasigi zeytinyagi

Tavuklarin derilerini ayirmadan inceltmek i¢in biraz dévin (kemigi ayirmayin). Patatesleri minik klpler halinde
dograyin. Tavada dnce patatesleri kizartin. Kizarmis patateslerin yagini kagit havlu Gzerinde siiziin. Mantarlar
ve sogani ince ince dograyin. Bagka bir tavada zeytinyaginda énce sogani kavurun ve mantarlari ekleyin.
Yumusayinca patatesleri, tuz ve karabiberi ekleyerek ocagdin altini kapatin. Tavuklarin igine malzemeden 1
yemek kagi§i kadar paylagtirdiktan sonra kenarlarindan kapatin ve agilmamasi igin kirdanla tutturun. Firin
kabina yerlestirin.1 su bardagi sicak su ve 1 yemek kasigi zeytinyagi karistirip firin kabina dékiin. Onceden orta
derecede isitilmig firinda (170-180°C) tavuklari iyice kizarana kadar pisirin. Tavuklari servis kabina aktarin ve
Uzerine suyundan hafifgce gezdirin. Pinar Labne'li sos i¢in arpacik sogdanlari halka halka dograyin. 1 yemek kagik
zeytinyadinda kavurun. Krema, Pinar Labne, tuz ve karabiber ekleyin. Karigsim biraz suyunu ¢ekene kadar kisik
ateste pisirin. Firndan ¢ikardiginiz tavuklarin Gstline soslari gezdirin ya da sosu yaninda servis edin.
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