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Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

SOSLU DRUMSTICK

8 adet Banvit Pilic Drumstick

2 corba kasigi zeytinyagi

1 adet orta boy sogan (ince kiyillmig)
150 ml su

4 corba kasig hardal tohumu

1 tath kasigi sirke

1 tath kasidi limon suyu

1 cay kasigi esmer seker

Tuz /arzu edilen miktarda)
Maydanoz (slslemek igin)

Bir tavada yagi 1sitin, etleri Ustleri pembelesinceye kadar ara ara gevirerek 4-5 dak. soteleyin. Tavadan alip, bir
kagit havlu Gzerine koyun ve yaglarini stzdUrUn.

Sogani, etleri aldiginiz tavaya katip yumusayincaya kadar yaklasik 5 dk. pisirin. Etleri tekrar tavaya koyun, su,
hardal tohumu, sirke, limon suyu, esmer seker ve tuzu ekleyin, kaynayincaya kadar ateste tutun.

Atesi kisin. Etler yumusayana kadar yaklasik 20 dak. Uzeri kapali olarak agir agir kaynatin, arada karistirin.
Etleri isitilmig bir servis tabagina alin. Tavadaki sosun Uzerine ¢ikan yagdi temizleyip, sosu etlerin Gzerine
gezdirin.

Maydanoz serperek servis yapin.
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