
< W TAV U K  Y E M E K L E R I

<W Manisa Mesir Baharatl1 Tavuk
Toplam 70 dk Haz1rl1k 14 dk · Pişirme 26 dk 4 kişilik Kolay ~268 kcal Açl1k bar1 7/10

Manisa mesir baharatl1 tavuk, tavuk parçalar1n1 aromatik baharat ve yoğurtla marine ederek f1r1nda kokulu 
ve sulu bir ana yemek yapar.

Malzemeler

• 700 gr Tavuk kalça

• 0.8 su bardağ1 Yoğurt

• 1 çay kaş1ğ1 Toz k1rm1z1 biber

• 0.3 çay kaş1ğ1 Tarç1n

• 1 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

Yap1l1ş
1. Tavuklar1 kurulay1n, yoğurt, yağ ve mesir baharat1yla her taraf1n1 kaplay1n.

2. Tavuğu buzdolab1nda 30 dakika dinlendirin, baharat aromas1 ete işlesin.

3. F1r1n tepsisini yağlay1n, tavuklar1 tek kat halinde yerleştirin.

4. Tavuklar1 190°C f1r1nda 18 dakika pişirin.

5. Tepsideki sosu tavuklar1n üstüne gezdirin ve 8 dakika daha pişirin.

6. F1r1ndan al1nca 6 dakika dinlendirin, s1cak et suyu keserken d1şar1 akmas1n.

7. Tavuğu tepsi sosuyla servis edin, baharatl1 yağ tabakta kuru kalmas1n.

PÜF  NOKTASI

Marineyi en az 20 dakika bekletmek baharat1n ete işlemesini sağlar. Baharat1 yoğurtla aç1p tavuğa yedirin; 
30 dakika k1sa f1r1n pişirmesi için yeterli tabaka b1rak1r.

SERVIS  ÖNERISI

S1cak servis tabağ1na al1n, yan1na taze yeşillik salatas1 ve 1l1k ekmekle birlikte sunun.
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