<WAVUK YEMEKLERI

HANistin Usull Musakhan, Sumakl|TTavuk ve SogkX
an Tepsi

Toplam 95 dk Haz1rl1b dk - Pisirme 54 dk 4 kisilik Kolay ~304 kcal Aclllbarl7/10

Filistin mutfag1nlm sevilen tepsi yemegi musakhan, sumakla bolca harlanm§ tavuk butlarln/limusatliml
klrm¥ofan ve lavash lizerinde bulusturuyor. Cam f1lgjle cémert zeytinyadltek bir tabakta Levant'lrklasik
aroma dengesini kuruyor. Misafir sofrasigin ideal, tek tepside butiin 6gun.

Malzemeler
* 700 gr Tavuk but
* 4 adet Sogan
« 2 yemek kas@lSumak
* 4 yemek kasfiZeytinyagl
* 4 adet Lavash
* 2 yemek kasICam f1gj1
« 0.5 cay kasfiBahar 7'si veya yenibahar
¢ 1 yemek kas@Limon suyu
1 cay kas@iTluz
« 0.5 cay kas@iKarabiber

Yapi1

1. Tavuk butlarlrslimak (1 yk), zeytinyagX1 yk), bahar 7'si, tuz ve karabiberle marine edin; 15 dakika
dinlendirin.

2. Soganlaryarlnay ince dograylngenis tavada zeytinyag1lnd42 yk) yumusayana kadar 10-12 dakika
sotelendirin, kalan sumak1 yk) ekleyip 1 dakika cevirin.

3. LavashlarXlrlapsisine serin; Uzerine soteli soganlarlryarlskglt yaylnmarine tavuk butlarlrdizin.

4. Kalan sogan-zeytinyagkarglmlatugun Uzerine gezdirin, Gizerine son zeytinyad{1 yk) ve limon suyunu
serpin.

5. 200°C 0n 1sl1t§ifhidlnd®b-40 dakika pisirin; Uzeri klzarlnamn 5 dakika Ust 1zgarayalabilirsiniz.

6. Cam flgj1lrkuru tavada altlmenge donene kadar 2 dakika kavurup flrindapikariepsiye serpin; lavashla
sararak servis edin.

PUF NOKTASI

SumakXomert kullanlnmusakhan'limzasbu. Mimkinse Filistin zeytinyageya iyi bir Ege erken hasat
secin; soganlar zeytinyaglnayumusadlkcdavasha tat s1zdirlr.

SERVIS ONERISI



Yanlndaade yogurt, tahinli salata veya soguk ayranla servis edin; tavugu lavashla sararak elle yenmesi
geleneksel.

Alerjenler

Gluten Kuruyemis
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