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

</ Tavuk Döner
Toplam 285 dk Haz1rl1k 25 dk · Pişirme 20 dk 4 kişilik Orta ~380 kcal Açl1k bar1 8/10

Yoğurtlu marineli tavuk butlar1n1n rulo halinde donduktan sonra ince dilimlenip tavada k1zart1ld1ğ1 ev usulü 
tavuk döner; lavaş aras1 klasik bir akşam yemeği.

Malzemeler

• 700 gr Tavuk but

• 3 yemek kaş1ğ1 Yoğurt

• 3 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 1 yemek kaş1ğ1 Domates salças1

• 2 diş Sar1msak

• 1 çay kaş1ğ1 Kimyon

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 4 adet Lavaş

• 0.5 tatl1 kaş1ğ1 Pul biber veya isot

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Sumak

• 0.5 tatl1 kaş1ğ1 Kuru kekik

• 0.5 tatl1 kaş1ğ1 Karabiber

Yap1l1ş
1. Yoğurt, zeytinyağ1, salça, ezilmiş sar1msak, kimyon, pul biber, sumak, kekik, karabiber ve tuzu birleştirip 

marinade haz1rlay1n.

2. Tavuk butlar1n1 ince şerit doğray1n, marinade'a yedirin; kapağ1 kapal1 buzdolab1nda en az 2 saat dinlendirin.

3. Marinade emmiş tavuklar1 s1k1ca rulo yap1p streçle sar1n; dondurucuda 2 saat dinlendirin (dilimleme için 
sertleşsin).

4. Streci aç1p ruloyu çok ince dilimleyin; s1cak büyük tavada k1vr1lana ve kenarlar k1zarana kadar 12-15 dakika 
kavurun.

5. Lavaşa sumak serpilmiş soğan salatas1, közlenmiş biber ve dilimlenmiş tavukla sararak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Marine edilmiş tavuğu rulo yap1p dondurucuda 2 saat bekletin; ince dilimlemek kolaylaş1r. Marine sonras1 
rulo yap1p ayr1ca 2 saat dondurun; bu süre dilimleme içindir, marine yerine geçmez.

SERVIS  ÖNERISI

Lavaşa sumak serpilmiş soğan salatas1, közlenmiş biber, taze maydanoz ve ayranla servis edin.



Alerjenler

Süt Gluten
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