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Firinda Yogurtlu Tavuk But
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Sire: 1 Saat dk

Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 Dakika
>> Pisirme Suresi: 45 Dakika
>> Kac Kisilik: 4 Kisilik

Malzemeler:

¢ 6 adet tavuk but

3 yemek kasigi yogurt

2 yemek kasigi zeytinyadi

2 dis sarimsak (ezilmis)

1 tath kasigi domates salcasi
1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigl kirmizi toz biber
1 cay kasigi kekik

1 cay kasigi pul biber

1 cay kasigi kimyon

1 cay bardagi su

Yapihsi:
1. Marine Sosunu Hazirlama:

e Bir kapta yogurt, zeytinyagi, salca, ezilmis sarimsak ve baharatlari karistirin.
¢ Homojen kivamda bir sos elde edin.

2. Tavuklari Marine Etme:

e Tavuk butlarini hazirladiginiz yogurtlu sos ile glizelce kaplayin.
o Uzerini strec filmle kapatarak buzdolabinda en az 1 saat dinlendirin.
e Daha lezzetli olmasi icin 4-5 saat bekletmeniz onerilir.

3. Firinda Pisirme:
e Marine edilen tavuk butlarini firin kabina yerlestirin.

« Uzerine 1 cay bardagi su gezdirin.
« Onceden isitilmis 200°C firinda 45 dakika kadar pisirin.

2/3



-

V' murrace

.66";'-. GIRAZ'IN
E .

e Ara ara cevirerek pisirmeye devam edin.
e Uzeri kizarinca firindan cikarin.

4. Servis:

e Firinda yogurtlu tavuk butlarini sicak olarak servis edin.
e Yaninda pilav veya firin sebzeleri ile sunabilirsiniz.

>> Ipucu:
Tavuk butlarinin daha citir olmasi icin son 10 dakikada firinin 1zgara modunu acabilirsiniz.
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