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<W Filistin Usulü Musakhan, Sumakl1 Tavuk ve Soğ�
an Tepsi
Toplam 95 dk Haz1rl1k 15 dk · Pişirme 54 dk 4 kişilik Kolay ~304 kcal Açl1k bar1 7/10

Filistin mutfağ1n1n en sevilen tepsi yemeği musakhan, sumakla bolca harlanm1ş tavuk butlar1n1 yumuşat1lm1ş 
k1rm1z1 soğan ve lavash üzerinde buluşturuyor. Çam f1st1ğ1 ve cömert zeytinyağ1, tek bir tabakta Levant'1n klasik 
aroma dengesini kuruyor. Misafir sofras1 için ideal, tek tepside bütün öğün.

Malzemeler

• 700 gr Tavuk but

• 4 adet Soğan

• 2 yemek kaş1ğ1 Sumak

• 4 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 4 adet Lavash

• 2 yemek kaş1ğ1 Çam f1st1ğ1

• 0.5 çay kaş1ğ1 Bahar 7'si veya yenibahar

• 1 yemek kaş1ğ1 Limon suyu

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

Yap1l1ş
1. Tavuk butlar1n1 sumak (1 yk), zeytinyağ1 (1 yk), bahar 7'si, tuz ve karabiberle marine edin; 15 dakika 

dinlendirin.

2. Soğanlar1 yar1m ay ince doğray1n; geniş tavada zeytinyağ1nda (2 yk) yumuşayana kadar 10-12 dakika 
sotelendirin, kalan sumak1 (1 yk) ekleyip 1 dakika çevirin.

3. Lavashlar1 f1r1n tepsisine serin; üzerine soteli soğanlar1n yar1s1n1 eşit yay1n, marine tavuk butlar1n1 dizin.

4. Kalan soğan-zeytinyağ1 kar1ş1m1n1 tavuğun üzerine gezdirin, üzerine son zeytinyağ1 (1 yk) ve limon suyunu 
serpin.

5. 200°C ön 1s1t1lm1ş f1r1nda 35-40 dakika pişirin; üzeri k1zar1nca son 5 dakika üst 1zgaraya alabilirsiniz.

6. Çam f1st1ğ1n1 kuru tavada alt1n renge dönene kadar 2 dakika kavurup f1r1ndan ç1kan tepsiye serpin; lavashla 
sararak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Sumak1 cömert kullan1n, musakhan'1n imzas1 bu. Mümkünse Filistin zeytinyağ1 veya iyi bir Ege erken hasat 
seçin; soğanlar zeytinyağ1na yumuşad1kça lavasha tat s1zd1r1r.

SERVIS  ÖNERISI



Yan1nda sade yoğurt, tahinli salata veya soğuk ayranla servis edin; tavuğu lavashla sararak elle yenmesi 
geleneksel.

Alerjenler

Gluten Kuruyemiş
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