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SEFTALI DIP SOSLU TAVUK SATAY

2 adet seftali

400 gram tavuk gogus eti

6 dal kignig

3 dal frenk sogani

1 yemek kasigi limon suyu

5 damla tabasco

1 yemek kasigi tuz, karabiber
1 dis sarimsak

Yarim ¢ay kagsig kimyon, kori
1 tath kasidi kori ezmesi

1 yemek kasigdi balik sosu

2 yemek kasi§i soya sosu

1 yemek kasigi toz seker

1 su barda@i hindistancevizi sttl
25 gram tereyagi

Tavuk etlerini ince uzun geritler halinde kesip bir kaba alin. Dider taraftan marine icin gerekli malzemeleri
blender?ldan gegirin. Tavuk etlerinin izerine gezdirip iyice karistirin. Buzdolabinda 1-2 saat bekletin. Seftalilerin
kabuklarini soyup blender[?ldan gegirin. Kignig, tereyagi ve Frenk soganini ince dograyip (izerine ilave edin.
Diger malzemeleri de ilave edip karistirin. Buzdolabinda 1 saat kadar dinlendirin. Tavuk etlerini uzun tahta
sislere gegirip 1zgarada pisirin. Servis tabagina alin. Hazirladiginiz seftalili dip sos ile servis yapin.
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