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YOGURT SARIMSAK VE ZENCEFILLI EKMEKLI TAVUK
FILETO

ilk dnce, zencefili ince ince dograyarak veya giiglii bir sarimsak presinde ezerek suyunu ¢ikarin. Tavuk filetolari
uzun seritler halinde kesin. Zencefil suyu veya posasiyla yogurdun yarisini karigtirin, baharatla gegnilendirin ve
tavuk paneleri ekleyin. lyice karistirin ve oda sicakliinda en az 30 dakika ya da buzdolabinda yaklasik 2 saat
terbiye olmasini bekleyin. Kullanmadan énce tekrar oda sicakligina getirin. Sarimsak ve kisnisi yogurdun geri
kalaniyla karistirin ve baharatla ¢gesnilendirin |zgarayi 5. ayara getirerek isitin. Tavuklari terbiye sosundan
¢ikarin, kagit havlu ile kurulayin ve 1 ¢corba kasidi yadi fir¢ayla hafifge striin. Tavuk panelerini 2-3 dakika kapal
Izgarada (panini konumu) pisene kadar 1zgara yapin. Izgarayi parti konumuna getirin, tavuk paneleri alin ve
pideyi 1zgarada 1 dakika pisirin (gerekiyorsa, terbiye sosu fazlaliklarini ¢ikarmak i¢in izgarayi bir kagit havluyla
silin). Pideyi keserek agin ve tavuk panelerle doldurun. Soslu yodurtla birlikte servis yapin. Salatalik salatasiyla
cok iyi gider.

ipucu: Bu yemegi daha saglikli yapmak igin, az yagl yogurt kullanmayi deneyin.
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