<WAVUK YEMEKLERI

JAuk Sis

Toplam 155 dk Haz1rl1b dk - Pisirme 20 dk 4 kisilik Kolay ~260 kcal Aclllbarl/10

Yogurt, baharat ve limonlu marineyle yumusatllmavuk gogsi parcalarlnkise dizilip 1zgaradareya flrlnda
komurlesmis yuzeyle pisirildigi klasik Turk sis kebabl.

Malzemeler
* 600 gr Tavuk gogsi
* 3 yemek kasfiZeytinyagl
» 2 yemek kasfivogurt
* 1 tatikas@Pul biber
« 1 tatlkas@ Kekik
1 cay kas@TTuz
0.5 cay kas@iKarabiber
¢ 1 yemek kas@dlimon suyu
* 2 dis Sarlmsak
« 1 tatlkas@Sumak (servis icin)

YapH¥1l

1. Tavuk g6gsinid 3 cm kupler halinde dograylnyogurt, zeytinyaglezilmis sarlmsakpul biber, kekik, tuz,
karabiber ve limon suyuyla genis k&sede kar§tlrin.

2. Stregle 6rtup buzdolablndan az 2 saat (mimkiinse gece) marine edin.

3. Marine tavuklarinetal sislere s1&lldizin, parcalar arasindaok bosluk blrakmayln.

4. Onceden 1s1t¢lhajaradaeya 220°C flrinder yiizi komirlegsmeye baslayana kadar 15-20 dakika gevirerek
pisirin.

5. Sislerden slylshpvis tabaglnallniizerine sumak serpip pilav ve ezme ile slcalservis edin.

PUF NOKTASI

Marine siresini en az 2 saat tutun, gece blraklrsargbk daha lezzetli olur. Tavugu kapalkapta 2 saat
bekletin; gece bekletecekseniz limon miktarlryhrlyazaltlfasit yumusatmay®abartmasin).

SERVIS ONERISI

Yanlndulgur veya piring pilavlkozlenmis yesil biber ve sumakiksogan piyazlylaervis edin.
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