ZENCEFILLI VE KIRMIZIBIiBERLI TAVUK

Malzemeler (10 adet):
10 adet (1 kg) tavuk baget

Tavuklarin sosu icin:

2 yemek kasig1 (70 gr) Teremyag Gurme Kaymakh
10 cm' lik taze zencefil

3 adet biiytik boy kirmizibiber

5 dis sarimsak

2 tath kasig1 kisnis

1 tath kasig1 kekik

1 tath kasig1 kimyon

1 tath kasig tuz

2 biiytk tutam thlamur

Tavuklari bulamak i¢in:
1 su bardagi (120 gr) un

Firin tepsimiz i¢in:
1 tath kasig1 (15 gr) Teremyag Gurme Kaymakl

Tabagimizi siislemek icin:
2-3 dal maydanoz
1 yemek kasig1 thlamur cicegi

Hazirlanisi:

Ihlamur disinda tavuklarimizin sosu i¢in gerekli olan biitiin malzemeleri robotumuza (robot
yoksa nasil yapacak, ekleyelim) koyarak parg¢aliyoruz. Tavuklarimizi una bulayarak kenara
aliyoruz. Daha sonra una buladigimiz tavuklarimizin her tarafini robottan gecirerek
hazirladigimiz sosa bulayarak Teremyag Gurme Kaymakh ile yagladigimiz firin tepsimize
diziyoruz. Aralarina da thlamurumuzu serpistiriyoruz. 170 derece 6nceden 1sitilmis firinda 45-
50 dk kadar pisirip iizerine maydanoz ve thlamur cicegi serperek sicak olarak servis yapiyoruz.

Pif Noktasi:



Tavuklarimizi bularken kullanacagimiz beyaz un yerine galeta unu kullanirsak ve sosa da 1 ¢ay
bardagi1 doviilmiis ceviz eklersek tavugumuzun lezzetini arttirmis oluruz.



