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YILBASI TAVUGU

1 bdtdn tavuk (yaklasik 2-2,5 kQ)

4 yemek kasigi zeytinyagi

2 yemek kagsidi tereyadi (yumusatiimig)

3 dig sarimsak (ezilmig)

1 limon (yarisi dilimlenmis, yarisi suyu igin)
1 tath kasidi tath toz kirmizi biber

1 tath kasidi kekik

1 tath kasidi biberiye

1 tath kasidi kimyon

Tuz ve karabiber

1 havug (iri dogranmisg)

2 patates (blyuk kipler halinde kesilmis)
1 kuru sogan (dérde bolinmus).

ilk olarak tavugun marinesi igin sosunu hazirlamaya baslayin. ilk olarak zeytinyagi, tereyag, ezilmis sarimsak,
limon suyu, kirmizi biber, kekik, biberiye, kimyon, tuz ve karabiberi karigtirin.

Marine igin hazirladidiniz sos ile tavugun her tarafini bulayin. Marine i¢in hazirlanan sosu, tavugun derisinin
altina da surebilirsiniz. Béylece tavuk, daha yumusak ve lezzetli olabilir.

Daha sonra tavugun icine limon dilimleri ver birkag dal biberiye veya kekik ekleyebilirsiniz.

Sebzelerin hazirlik siireci igin; havug, patates ve sogani iri dograyarak bir firin tepsisine yerlestirin. Sebzelerin
Uzerine zeytinyadi gezdirerek tuz ve karabiber serpin. )

Tepsiye yerlestirdiginiz sebzelerin Gzerine marine ettiginiz tavugu yerlestirin. Istege bagl olarak tavugun
bacaklarini mutfak ipiyle baglayarak daha diizgiin g6zikmesini saglayabilirsiniz.

Firini 6nceden 200 ° C&apos;ye (fanli firnda 180°C) isitin. Isitilmig firnda tavugu 1,5-2 saat pisirin.

Ilk 30 dakikadan sonra tavugun tzerini aliminyum folyo ile kapatarak fazla kizarmasini énleyebilirsiniz. Son 15
dakika kala tavugun Uzerinden folyoyu ¢ikarip nar gibi kizarmasini saglayin.

Yilbagi tavugunun pistiginden emin olmak icin bigak ile kontrol edebilirsiniz. Eger tavuktan seffaf su akiyorsa,
tavuk pismis demektir.

Not: Tavugu firndan gikarin ve 10 dakika kadar dinlendirin. Boyle tavuk suyunu kaybetmeden dilimlenebilir.
Daha sonra tavugu biyUk bir servis tabagina alarak ¢evresini sebzelerle sUsleyin. Istege bagli yilbagi tavugunu
yaninda pilav, bulgur veya 6zel garnitirlerle servis edebilirsiniz.
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