Yarim kg tavuk goégus eti
250 gr bruksellahanasi

1 adet iri domates

2 adet sivri biber

Yarim tath kasigi tuz
Marinesi igin:

2 corba kasigi soya sosu

1 adet orta boy kuru sogan
1 tath kasigi nisasta

1 corba kasigi limon suyu

1 cay kasigi kimyon

1 cay kasigi karabiber

1 ¢ay kasigi kirmizi pul biber
3 corba kasigi zeytinyadi

# ik islem olarak marine hazirlanir; cukur bir kaba soya sosu, nigasta, limon suyu, kimyon, karabiber, kirmizi pul
biber ve zeytinyagd konur, iyice karigtirilir.

# Uzerine ince kiyilmig kuru sogan ve iri dogranmig tavukgd6gsu eklenir, alt-tst edilir. Kabin (zeri kapatilir,
buzdolabina konur, 1 saat dinlendirilir. )

# Bu arada briiksellahanalarinin alt kisimlari ince kesilir. Ust yapraklari koparilir, atilir. Temizlenen
briksellahanasi yikanir. Iginde 1 su bardagi su ve yarim ¢ay kasigi karbonat bulunan tencerede 10 dakika
kaynatilir.

# Marinede bulunan tavuk eti, marinesiyle birlikte firin kabina aktarilir. Uzerine kiip seklinde dogranmig
domates, tohumlari ¢ikarilmig iri dogranmisg sivri biberler, haglanmig, stizliimis briksellahanasi ve tuz eklenir,
karigtirilir.

# Firin kabinin agzi aliminyum folyo ya da uygun biiyiklilkteki bir kapakla sikica kapatilir. Onceden isitiimis 200
derece firnda 35-40 dakika pigirilir.

# Sicak olarak servise sunulur.

Not: Et, tavuk eti ve balik ylksek hararetli firnda pisiriimelidir.Bu sekikde etin suyu iginde kalir ve daha yumusak
olur.
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