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Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

YEDIKULE DURUM

Refika Birgdl

1 kg. Tavuk Gogsu

1 corba kasigi Biber Salcasi
2 dis Sarimsak

8 gorba kagsigi Zeytinyagi

1 cay kasigi Tuz

1 cay kasigi Karabiber

1,5 ¢cay kasigi Pul Biber

1 corba kasigr Kimyon

8 adet Yedikule Marul

Kasabinizdan aldiginiz ki¢uk kusbasi olarak dogranmis 1 kg tavuk gégsuni 1 ¢orba kasidi biber salgasi, 4
corba kasidi zeytinyag, 2 dis ince dogranmis sarimsak, 1 ¢ay kasiJi tuz, 1 ¢cay kasigi karabiber, 1 ¢orba kasigi
kimyon, 1 cay kasidi kirmizi pul biber ekleyip, glizelce karistirin. Vaktiniz varsa sosun iyice tavuga gegmesi igin
1-2 saat buzdolabinda bekletin. Tavuklari pigsireceginiz tava isininca 4 ¢orba kasigi zeytinyagi ilave edin. Tavanin
buyik olmasi, tavuklarin iginde sikismamasi, ocagdin biyUk ve altinin gok acik olmasi gok dnemli. Boylelikle
tavuklar piserken sularini birakmayacak, daha lezzetli olacaklar. Isinan tavaya tavuklari koyun ve yUksek atesye
iyice kizarana kadar cevirerek pisirin. Tavuklariniz pigince, Uzerlerinden tahta spatula ile ayni kokoreggilerin
yaptigi gibi gecin.4 adet Yedikule marulun yapraklarini ayirin ve hazirladiginiz servis kabina marullar yerlegtirin.
Uzerine tavuklari koyup yemege hazir edin. Isterseniz yabaci damat avokado ve bizim gelin ¢okelek tariflerini de
yaparak, eslik¢i soslarla bu tarifi senlendirebilirsiniz.
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