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YOGURT MARINELI TAVUK

2 su bardagi Sutas Kaymaksiz Yogurt
6 adet kemiksiz tavuk kalca eti

Yarim tath kagigi kimyon

1 adet limonun rendelenmis kabugu

1 cay kasidi zerdegal

1 adet sarimsak

4 yemek kasigi zeytinyagi

Tuz, karabiber

Sitas Kaymaksiz Yogurt[?u derin bir kaba alin, (izerine tuz, zerdegal, kimyon, limon kabugu rendesi, karabiber,
rendelenmis sarimsak ve zeytinyag ilave edip elinizle karistirin. Tavuklari 30 dakika kadar bu karigsimda
bekleterek marine edin. Marine ettiginiz tavuklari firin pogetine alin. 200 dereceye ayarlamis firinda 35 dakika
pisirin. Daha sonra firin posetinden ¢ikarip 10 dakika daha pisirin. Yogurt Marineli Tavudunuz servise hazirdir.

Not: Yogurt Marineli Tavugunuzun (zerine dilerseniz dereotu serpebilir, yaninda Sitas Cacik ile servis
edebilirsiniz. Sttas Kaymaksiz Yogurt yerine SUtas Sarimsakl Yogurt kullanabilirsiniz.
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