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SALCA SOSLU KIZARMIS TAVUK

1 adet butln tavuk

2 ¢orba kasiJi salgca

1 tath kasidi zerdegal

1 portakalin suyu

1 cay bardagi sivi yag
5 dis sarimsak

1 adet sogan

Tuz

Karabiber

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi
2 corba kasigi kirmizi pul biber

Zerdegal, salga, portakal suyu ve yagi bir kabin iginde ¢irpin. Sarimsaklari soyup ikiye bolin. Bitin tavudun
Uzerine tuz, karabiber ve zerdegal karigimini bolca siriin. Kirmizi pul biberi tereyagiyla beraber karistirin. Botin
sogani ve sarimsaklari tavugun igine yerlestirin. Tavugu firin tepsisinin i¢ine yerlestirip 170 derecede 1 saat
kadar pisirin. Ara ara akan yagini Gzerine alip guizel bir sekilde kizarmasini sadlayin. Daha sonra firinin isisini
200 dereceye getirip 40 dakika daha pismeye birakin. Firindan aldiginiz tavudun tzerine servis yapmadan dnce
bir miktar daha suyundan gezdirin.

© lezzetler.com tarif no:111124 « adi:Salga Soslu Kizarmis Tavuk  gdnderen:hicabi « indirme tarihi:28.04.2024 - 12:40


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/salca-soslu-kizarmis-tavuk-vt81159
https://img.lezzetler.com/yuklenen2/salca-soslu-kizarmis-tavuk-111124.jpg
http://www.tcpdf.org

