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

<W Tavuk Tagine
Toplam 125 dk Haz1rl1k 20 dk · Pişirme 65 dk 4 kişilik Orta ~430 kcal Açl1k bar1 8/10

Fas evlerinde limon turşusu ve yeşil zeytinle kokan klasik tavuk tagine; zerdeçal, zencefil ve tarç1nla 
yumuşat1lan tavuk butlar1 yavaş ateşte sosunu çekene dek pişer.

Malzemeler

• 800 gr Tavuk but

• 1 adet Limon turşusu

• 120 gr Yeşil zeytin

• 1 çay kaş1ğ1 Zerdeçal

• 1 adet Ekmek

• 1 adet Kuru soğan

• 2 diş Sar1msak

• 0.3 demet Taze kişniş

• 3 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 tatl1 kaş1ğ1 Karabiber

• 0.5 tatl1 kaş1ğ1 Toz zencefil

• 0.5 tatl1 kaş1ğ1 Tarç1n

Yap1l1ş
1. Tavuk butlar1n1 tuz, karabiber, zerdeçal, zencefil ve tarç1nla ovun; 15 dakika dinlendirin.

2. Geniş tencerede zeytinyağ1n1 1s1t1n; tavuklar1 yüksek ateşte 8 dakika tüm yüzeyleri kapanana kadar mühür-

leyin, kenara al1n.

3. Ayn1 tencerede ince doğranm1ş soğan1 4 dakika pembeleştirin; ezilmiş sar1msağ1 ekleyip 30 saniye çevirin.

4. Tavuklar1 tencereye geri al1n, 300 ml s1cak su ekleyin; kapağ1 kapal1 k1s1k ateşte 45 dakika pişirin.

5. Doğranm1ş limon turşusu ve yeşil zeytini ekleyip 7 dakika daha pişirin; sos koyulaşana ve aroma birleşene 
dek bekleyin.

6. Ocaktan al1p üzerine k1y1lm1ş taze kişniş serpin; s1cak ekmekle sosunu toplayarak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Limon turşusunun içini ç1kar1p kabuğunu ince doğray1n; ac1l1k kontrollü kal1r. Tagine kapakl1 yap1l1rsa buhar 
yoğunlaş1p damlayarak tavuk sulu kal1r; klasik dökme demir tencerede de yap1labilir.

SERVIS  ÖNERISI



Couscous, taze kişniş ve kabuklar1 ç1t1r kalm1ş s1cak ekmekle sosunu toplayarak servis edin.

Alerjenler

Gluten
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