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Akdeniz Otlu Kaplamali Kizarmis
Biberiyeli Tavuk Butlari

Aromatik otlar ve balzamik sirkeyle tatlandiriimis sulu kemikli tavuk butlari, hem doyurucu hem
de besleyici, kan sekerine dost tek tava aksam yemedgi.

Hazirhk: 15 min Pisirme: 40 min Toplam: 55 min Porsiyon: 5 GL 0.8/Gl 14

Malzemeler

approximately 5-6 thighs derili kemikli tavuk butlar
taze biberiye dallari

sizma zeytinyag!

from half a lemon taze limon suyu

balzamik sirke

taze sarimsak digleri

plus extra for seasoning iri tuz

karabiber

kuru kekik

or 1 medium yellow onion, sliced dogranmis arpacik sogani
ince dilimlenmis taze limon

. logifoodcoach.com/recipes/akdeniz-otlu-kaplamali-tavuk-butlari-kizarmis-biberiyeli
for garnish dogranmis taze maydanoz



Talimatlar

Step 1

Firin rafini ortaya getirin ve 200°C'ye (400°F) 1sitin. 10 tavuk budunu buzdolabindan ¢ikarin
ve kagit havlu kullanarak iyice kurulayin, bu ¢itir deri saglar. Ot marinesi hazirlanirken 15-20
dakika oda sicakliginda bekletin.

Step 2

Kuru bir dokiim demir tava veya kalin tabanl tavay orta ateste isitin. 4 biberiye dalini
dogrudan kuru tavaya ekleyin ve yapraklar kokulu hale gelip yanik izleri olusana kadar ara
sira cevirerek 3-4 dakika kizartin. Bu, aromatik yaglar yogunlastirir ve daha derin lezzet
yaratir.

Step 3

Kizarmig biberiye yapraklarini odunsu saplarindan ayirin ve orta boy bir karigtirma kabina
aktarin. 4 yemek kasigi zeytinyagi, 2 yemek kasigi taze sikilmig limon suyu, 2 yemek kasigi
balzamik sirke (kan sekerini 6nemli 6lctde etkilemeden lezzet katan kucuk bir miktar), 4 dis
kiyilmis sarimsak, 1 ¢ay kasigi tuz, 0,5 cay kasigi karabiber ve 1 cay kasigi kuru kekik
ekleyin. Marine iyi emdlsifiye olana ve kokulu hale gelene kadar gugclu bir sekilde cirpin.

Step 4

Blyuk firina dayanikli bir tavada 1 yemek kasigi zeytinyagini orta-ylksek ateste parildayana
kadar 1sitin. Tim 10 tavuk budunu kalan tuzla hafifce baharatlayin, ardindan dikkatlice sicak
tavaya deri tarafi agagi gelecek sekilde yerlestirin, gerekirse partiler halinde calisin. Deri koyu
altin rengi olana ve tavadan kolayca ayrilana kadar, esit kizarma igin tavay ara sira
déndurerek 8-10 dakika hareket ettirmeden kizartin.

Step 5

Tavadan fazla eritiimis yagi dikkatlice dékin, nem igin yaklasik 1 yemek kasigi birakin. Tavuk
butlarini deri tarafi yukari gelecek sekilde ¢evirin ve 2 ince dogranmis arpacik soganini
etraflarina serpin. Ot marinesini tavuk ve arpacik soganlarinin tizerine esit dagilim saglayarak
comertge fircalayin veya dokun, ardindan limon dilimlerini pargalarin arasina yerlestirin.

Step 6

Tavay! 6nceden isitilmis firina aktarin ve tavuk en kalin kisminda 74°C (165°F) i¢ sicakhga

ulasana kadgyi2e:30-dakikakzardindermametigile kemige temas stmekten kacinin. Ekstra

citir deri igin, son 1-2 dakika icin 260°C'de 1zgaraya gecin, yanmamasi icin dikkatlice izleyin.



Step 7

Tavayi firlndan ¢ikarin ve tavugu bir kesme tahtasina aktarin. Aliminyum folyo ile gevsekge
ortin ve 5-10 dakika dinlenmeye birakin, bu sularin et boyunca yeniden dagilmasini saglar.
Kisi basina 1-2 tavuk budu servis yapin (blyuklige ve istaha bagli olarak), taze dogranmis
maydanozla sisleyin ve maksimum lezzet icin tava sularini ve karamelize arpacik soganlarini
Uzerine kasiklayin.
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