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ZEYTINLI TAVUK

Yarim kg. kemiksiz tavuk eti
2 Corba kasigi zeytinyagi

1 Adet iri havug

1 Adet iri kirmizi et biberi

2 Adet iri carliston biberi

1 Adet iri kabak

2 Corba kasigi zeytinyagi
Yarim tath kasigi tuz

Yarim tath kasigi karabiber
Uzeri Igin;

3 Adet olgun domates

2 Dis sarimsak

1 Tutam taze feslegen
Yarim limon kabugu rendesi
20 Adet siyah zeytin

20 Adet yesil zeytin

2 Corba kasigi zeytinyagi
Yarim tath kasigi tuz

# Bu yemek (¢ asamada hazirlanir. Birinci agama igin tavuk parmak seklinde dogranir, teflon tavada 2 ¢orba
kasidi zeytinyagdinda, orta ateste gevrilir, tam pismeden tuz ve karabiber serpilir tavadan alinir.

# Ikinci asama icin tavaya 2 ¢orba kasigi zeytinyadi konur, orta ateste isininca ince dogranmis sarimsak atilir.

# Sarimsagin rengi degisince kabudu soyulmus, tavla zari seklinde dogranmis domates eklenir.

# Domates salgamsi kivam alinca, ince kiyllmig feslegen, ince rendelenmis limon kabugdu, ¢ekirdekleri ¢ikariimig
ve birkag pargaya kesilmis yesil, siyah zeytin ve tuz katilir, 5 dakika pigirilir, tavadan alinir.

# Uglincl asama igin, teflon tavaya 2 ¢orba kasigi zeytinyadi konur, orta ateste isininca 3 er dakika ara ile, kibrit
¢6pu seklinde dogranmis havug, ¢arliston biberi, kirmizi biber ve kabak atilir, az tuzla karigtirarak yarim pigirilir.
# Biberli karigim tavada kalir, iizerine pismis tavuk eti, onun da Gizerine domatesli biberli karisim yayilir. Tavanin
kapagi kapali olarak kisik ateste 20 dakika pisirilir.

Not: Zeytinli tavuk, tavugun baget kismindan hazirlanir.
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