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Mutfag
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Siire: 55 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 dakika
>> Pisirme Suresi: 35 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

1 kg tavuk kanat

1 yemek kasigi kabartma tozu
1 cay kasigl sarimsak tozu

1/2 su bardagi aci biber sosu
2 yemek kasigi tereyadi

1 yemek kasigi sirke

Tuz ve karabiber

Alerjen Uyarisi:
A icerir: St ve sit Granleri.
On Hazirhik:

Malzemeleri pisirmeye baslamadan 6nce 6lclp dograyin. Bu tariflerde ylksek ates, kisa pisirme
veya sosun dogru sirayla kurulmasi 6nemlidir; belirtilen asama sirasini koruyun.

Servis Onerisi:

Kereviz cubuklari ve yogurtlu dip sosla servis edin.

Yapilisi:
1. Kanatlan kurulayin:
e Kagit havluyla tamamen kurutup kabartma tozu ve baharatla harmanlayin.
e Karistirma islemini malzemeleri ezmeden, alttan Uste dogru yapin. Tuz ve baharati son kez
kontrol ettikten sonra bir sonraki asamaya gecin.

2. Firinda kizartin:

e Tel 1zgara Uzerinde 220°C firinda yarisinda ¢evirerek citirlastirin.
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e Tavayl 6nceden Isitin ve malzemeyi ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla cevirin.

3. Buffalo sosunu hazirlayin:

e Acl sos, tereyadi ve sirkeyi kisik ateste birlestirin.
e Sos malzemelerini ayri kapta dengeli bicimde karistirin ve tarifteki ates derecesini koruyarak
ana malzemeye azar azar ekleyin.

4. Soslayin:

e Sicak kanatlari sosla kaplayip bekletmeden servis edin.
e So0s malzemelerini ayri kapta dengeli bicimde karistirin ve tarifteki ates derecesini koruyarak
ana malzemeye azar azar ekleyin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Tavuk veya hindi parcalarinin en kalin yerini kontrol edin; ici pembe kalmamali ve ¢ikan su berrak
olmalidir. Gida termometresi kullaniyorsaniz merkez sicakligi en az 74°C olmalidir.

>> [pucu: Kabartma tozunu karbonatla karistirmayin; az miktar kabugun citirlasmasini saglar.
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