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

<W Tavuk Şiş
Toplam 155 dk Haz1rl1k 15 dk · Pişirme 20 dk 4 kişilik Kolay ~260 kcal Açl1k bar1 7/10

Yoğurt, baharat ve limonlu marineyle yumuşat1lm1ş tavuk göğsü parçalar1n1n şişe dizilip 1zgarada veya f1r1nda 
kömürleşmiş yüzeyle pişirildiği klasik Türk şiş kebab1.

Malzemeler

• 600 gr Tavuk göğsü

• 3 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 2 yemek kaş1ğ1 Yoğurt

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Pul biber

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Kekik

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

• 1 yemek kaş1ğ1 Limon suyu

• 2 diş Sar1msak

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Sumak (servis için)

Yap1l1ş
1. Tavuk göğsünü 3 cm küpler halinde doğray1n; yoğurt, zeytinyağ1, ezilmiş sar1msak, pul biber, kekik, tuz, 

karabiber ve limon suyuyla geniş kâsede kar1şt1r1n.

2. Streçle örtüp buzdolab1nda en az 2 saat (mümkünse gece) marine edin.

3. Marine tavuklar1 metal şişlere s1k1ş1k dizin, parçalar aras1nda çok boşluk b1rakmay1n.

4. Önceden 1s1t1lm1ş 1zgarada veya 220°C f1r1nda her yüzü kömürleşmeye başlayana kadar 15-20 dakika çevirerek 
pişirin.

5. Şişlerden s1y1r1p servis tabağ1na al1n; üzerine sumak serpip pilav ve ezme ile s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Marine süresini en az 2 saat tutun, gece b1rak1rsan1z çok daha lezzetli olur. Tavuğu kapal1 kapta 2 saat 
bekletin; gece bekletecekseniz limon miktar1n1 yar1ya azalt1n (asit yumuşatmay1 abartmas1n).

SERVIS  ÖNERISI

Yan1na bulgur veya pirinç pilav1, közlenmiş yeşil biber ve sumakl1 soğan piyaz1yla servis edin.

Alerjenler

Süt
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