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Firinda Soslu Tavuk Kanatlari
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Sure: 1 Saat 55 Dakika dk

Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 Dakika
>> Pisirme Suresi: 40 Dakika
>> Kac Kisilik: 4 Kisilik

Sure Notu: 15 dakika hazirlik + en az 60 dakika marine + yaklasik 40 dakika firin, 1 saat 55
dakikadir. 4-5 saatlik uzun marine tercih edilirse toplam uzar.

Malzemeler:

e 1 kg tavuk kanat

e 3 yemek kasigi zeytinyad

e 2 yemek kasigi yogurt

e 1 yemek kasigi domates salcasi
e 1 yemek kasigi ketcap

e 2 dis sarimsak (ezilmis)

e 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigi karabiber

e 1 cay kasigl kirmizi toz biber
e 1 cay kasigl kekik

e 1 cay kasigi kimyon

e 1 cay kasigi pul biber

On Hazirhk:

Soslu tavuk kanatlarini fazla nemini alarak hazirlayin. Yogurtlu sosu ayri kapta karistirin; kanatlar
buzdolabinda en az 1 saat marine olacagi icin bu slreyi servis planina ekleyin.

Servis Onerisi:

Kanatlan pistikten sonra sicak servis edin. Yanina sunacaginiz yogurtlu sosu cig tavukla temas
eden marine karisimindan ayri hazirlayin.

Yapihsi:
1. Marine Sosunu Hazirlama:

¢ Genis bir kasede yogurt, zeytinyadi, salca, ketcap, ezilmis sarimsak ve tim baharatlan
kanstirin.
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2. Tavuklarn Marine Etme:

e Tavuk kanatlarini hazirladiginiz sosla gizelce harmanlayin.
o Uzerini strec filmle kapatip buzdolabinda en az 1 saat dinlendirin.
e Daha yogun lezzet icin 4-5 saat bekletmeniz onerilir.

3. Fininda Pisirme:

e Marine edilmis tavuklar yagh kagit serili firin tepsisine dizin.
« Onceden isitilmis 200°C firinda 40 dakika kadar, ara ara cevirerek pisirin.
e Kanatlarin i¢ sicakhgini kontrol ederek pisme tamamlandiginda firindan cikarin.

4. Servis:

¢ Sicak servis edin.
e Yaninda patates kizartmasi veya yogurtlu sos ile sunabilirsiniz.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Kanadin kizarmasi yeterli kontrol degildir. Gida termometresini kemige degdirmeden en kalin etli
bollime batirin; ic sicaklik en az 74°C olmalidir. Izgara modunda Ustil hizla kizarabilecedi icin
yakindan izleyin.
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