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MEYANELI TAVUK

1 adet bitln tavuk

1 tepeleme ¢orba kasidi tereyagi
1,5 ¢orba kasigi un

1,5 su bardagi tavuk suyu

1 tath kasigi tuz

Yarim tath kasi§i karabiber

# Tavuk parcalara ayrilir. Arzu edilirse derisi alinir. Tencereye aktarilir, Gzerini 6rtecek kadar su konur,
yumusayana kadar haslanir.

# Haglanan tavuklar haglama suyundan ¢ikarilir, stizilUr, firn kabina yerlestirilir.

# Bu arada meyane hazirlanir. Kiglk bir tencereye tereyadi ve un konur, kisik ateste unun rengi degisene kadar
kavrulur. Igine tavuk suyu tuz ve karabiber katilir, strekli karigtirarak bir tagim kaynatilir.

# Hazirlanan meyane haglanmig tavuklarin Gzerine gezdirilir. 200 derece 6nceden isitiimig firnda agik pembe
renkte pigirilir.

# Sicak olarak servise sunulur.

Not: Meyaneli tavuk firina verilmeden 5 - 6 dakika ocakta da pisirilebilir. Ancak firinda pigirilirse daha lezzetli
olur.
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