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Sire: 1 Saat dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 45 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

700 g tavuk kalca

3 kirmizi sogan

1,5 yemek kasigi sumak
2 yemek kasigi zeytinyagi
1 limon

1 cay kasigi kimyon

e Yarim su bardagi su

e Tuz

On Hazirhk:

Firin kullanildigi icin firini dnceden isitip uygun kabi hazirlayin. Sebzeleri yikayip kuruladiktan
sonra tarifte belirtilen boyutta kesin. Cig et veya tavugu ayri tahtada hazirlayip sebzelere
gecmeden 6nce bicagi ve calisma ylzeyini yikayin. Sos, baharat ve sivi olcilerini 6nceden c¢ikarin;
tavadaki veya firin kabindaki malzemeleri st Gste yigmayin.

Servis Onerisi:

Yemedi kisa silre dinlendirip sicak servis edin. Yanina sade pilav, yogurt veya mevsim
salatasindan yalnizca tarife yakisan bir eslikci ekleyin.

Yapilisi:
1. Tavuklari ¢cesnilendirin:

e Zeytinyadl, sumak, kimyon, limon suyu ve tuzu genis kapta karistirin.
e Tavuk kalcalarini sosa bulayip en az 15 dakika dinlendirin.

2. Soganlarn hazirlayin:

e Kirmizi soganlari kalin piyazlik kesin ve firin kabina yayin.
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e Tavuklari soganlarin Uzerine tek sira yerlestirip yarim su bardagi suyu kabin kenarindan
dokun.

3. Firinda pisirin:

e Kabi1 200°C firinda tavuklar renk alana kadar yaklasik 35-40 dakika pisirin.
e Pismenin ortasinda tavuklari cevirip tepsideki suyundan Gzerlerine gezdirin.

4. Kivami kontrol edin:

e En kalin tavuk parcasini keserek icinin tamamen pistigini dogrulayin.
e Soganlar yumusayip hafif karamelize oldugunda yemegi kisa stre dinlendirin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Et veya tavuk kullanilan tarifte merkez tamamen pismeli ve pembe bélim kalmamalidir. Sebzeler
bicimini korurken catali zorlamamali; yemegin suyu tabagin dibinde birikmek yerine malzemeleri
kaplamalidir. YUksek ates yUzeyi kurutuyorsa isiy1 distrln; servis dncesinde en kalin parcay!
keserek i¢c dokuyu kontrol edin.

Saklama:

Yemedi oda sicakliginda iki saatten fazla bekletmeden sig bir kaba aktararak sogutun.
Buzdolabinda iki gine kadar saklayin ve yalniz tiketilecek porsiyonu bir kez, ici tamamen isinacak
sekilde yeniden isitin.

>> Ipucu: Soganlar kalin piyazlik kesin; sumakl yadi tavuga ve sogana esitce yedirip tek sira
dizin.
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