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SOSLU KANAT

https://gurmekibris.com

1 kilogram tavuk kanat

4 yemek kasigl aycicek yagi
4 yemek kasigi sut

2 yemek kasigi yogurt

1 tatl kasidi domates sal¢asi
1 tath kasidi aci sos

2 dig sarimsak

1/2 tatl kagigr Gzum sirkesi
1/2 tath kasigi bal

1 adet defne yapragi

1 tath kasidr kekik

1 cay kasigd! taze ¢ekilmis renkli tane karabiber
1 cay kasigi tuz

1 dal taze biberiye

Tavuk kanatlari bol suda yikayip fazla sularini kagit havlu yardimiyla alin.

Sarimsaklari rendeleyin. Aygicek yagi, st, yodurt, domates salgasi, aci sos ve bali genis bir kapta karigtirin.
Rendelenmis sarimsak, defne yapragi, kekik, taze ¢ekilmis renkli tane karabiber, ayiklanmig biberiye dallari ve
tuzu katin. Tim malzemeyi karigtirin.

Tavuk kanatlari hazirladiginiz sos karigimina bulayip firin tepsisine tek sira halinde dizin.

Onceden isitiimis 180 derece firinda 45-50 dakika pisirin. Sosunu ¢eken ve baharatlarla tatlanan kanatlari,
sicak olarak servis edin.

Not: Marinasyon karigimini uzatmaniz tavuk kanatlarin lezzetini arttiracaktir. Tavuk kanatlarini ocak Gzerinde
Onceden tutsileyebilirsiniz.
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