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ZENCEFILLI ORDEK

1.6-1.8 kilo agirhginda, temizlenmis bir érdek,
5 cm uzunlugunda taze zencefil kdku,

2 corba kasigi zeytinyad,

1'er sogan ve havug,

tuz, karabiber.

Ordegin igini ve disini soguk su ile iyice yikayin, kaynar suya yatirin ve yaklagik 2 dakika bekletin. Ordegi sudan
¢ikarin, soguk sudan gegirin ve kagit havlu ile kurutun. Zencefili soyup rendeleyin (en ince rendede) ve 1 ¢orba
kagidi su ile karigtirin. Zencefilli suyu bir tiilbentin icine alin, suyunu sikin. Zencefilli suyu zeytinyagi ile karigtirin,
Ordegin igine ve disina bu karisimdan surin. Ordegi folyoya sarip 2 - 3 saat rendede rendelenmis zencefil, su ve
sivi yag (bdtln bir gece beklerse daha iyi) buzdolabina kaldirin. Oval bir kabin i¢ine kiip halinde dogranmis
sebzeleri ve 1 fincan su koyun, 1zgarayi kabin Ustiine oturtun, tuzlanmig ve biberlenmis 6rdegi 1zgaranin Ustiine
yerlestirin. Firini 190 derecede (gazl firin 2.5) 1sitin ve érdegi hi¢ cevirmeden veya bagka bir islem yapmadan
yaklasik 1.5 saat kizartin. Kizarmig 6rdegi sicak bir yerde muhafaza edin, kabin i¢indeki sosun yagini ¢ikartin, az
su ilave edin, tuz ve biber ile tadlandirin. Sosu slizgegten gegirin Gzerine dokin servis yapin.

ML® Zencefilli Tavuk icin tiklayin
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