1 Adet tavuk

2 Adet limon

1 Adet kuru sogan

1 Kahve fincani sivi yag
1 Corba kasigi salca

1 Tath kasig tuz

1 Cay kasigi karabiber
1 Yaprak defne

# Tavuk kig¢uk pargalara bélundr. Yarim fincan sivi yag ve 1 limonun suyundan olugan terbiyede en az 2 saat
dinlendirilir.

# Biraz genigge bir tavaya dinlenmis tavuk atilir. Bagka bir sey atmadan orta ateste pisiriimeye birakilir.

# Ayrica bir tavada yemeklik dogranmis sodan kalan sivi yagda kavrulur. Uzerine salga konur. 1 limon ortadan
kesilir, bir ince dilim kesilir. (Limon kabugunun kokusu igin)

# Ince dilim, limon ve kalan limon suyu sodana eklenir. Bir stre pisirilir. Ocaktan alinir.

# Pismekte olan tavuga soganl karisim eklenir, tuz, karabiber, defne yapragi konur.

# Tavuk yumusayana kadar pisirilir.

# Sicak servis yapllir.

Not: Limonlu tavuk Kolombiya yerel yemeklerindendir.
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