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Airfryer Tavuk Baget

1/3



. 50.. GIRAZ'IN
PV murracs

Sire: 45 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirlhik Suresi: 15 dakika (dinlendirme dahil)
>> Pisirme Suresi: 30 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Bagetleri baharatlamadan énce kurulamak deriyi kizartir. Sepette aralik birakin; hava dolasimi
olmazsa parcalari iki partide pisirin.

Malzemeler:

e 6 tavuk baget

1 yemek kasigi zeytinyagd

1 cay kasigi tath toz biber
Yarim cay kasigi sarimsak tozu
Yarim cay kasigi kekik

e Tuz ve karabiber

On Hazirhk:

Parcalarin boyu degisir; yalniz zamanlayiciya givenmeyip en kalin noktayi élctin.
Yapihsi:

1. Baharatlayin:

e Tavuklari kurulayin. Yag, toz biber, sarimsak, kekik, tuz ve karabiberle her tarafini kaplayin.
o Airfryer'1 190°C'de 3 dakika on isitin.

2. Pisirin:
e Bagetleri tek sira dizip 15 dakika pisirin. Masayla cevirip 12-15 dakika daha pisirin.
e En kalin bagetin kemige degmeden élcilen i¢ sicakligi 74°C'ye ulasmali; gerekirse 3-5
dakika ekleyin.

3. Dinlendirin:

e Temiz tabaga alip 5 dakika dinlendirin. Cig tavukla temas etmis ylzeyleri yikamadan pismis
tavukta kullanmayin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:
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Deri kizarmis, kemige yakin et dahil tavuk tamamen pismis ve ic sicaklik 74°C olmalidir.

Saklama:

2 saat icinde kapali kaba alip buzdolabinda 3 gune kadar saklayin; tekrar isitirken ici tamamen
Isinsin.
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