FIRAZ'IN
MUTFACH

Firinda Kabakh Tavuk Mucveri
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oégo.. GIRAZ'IN
Sire: 50 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirlhik Siresi: 20 dakika
>> Pisirme Suresi: 30 dakika
>> Kac Kisilik: 8 dilim

Malzemeler:

400 g tavuk kiymasi

2 orta boy kabak

2 yumurta

5 yemek kasigi yulaf unu
100 g rendelenmis kasar
3 dal taze sogan

2 yemek kasigi maydanoz
2 yemek kasigi zeytinyagi
1 cay kasigi tath toz biber
Tuz ve karabiber

Alerjen Uyarisi:
A icerir: Yumurta, sit ve sit trlinleri ile gluten iceren tahillar.
On Hazirhk:

Cig tavuk kiymasini kullanana kadar soguk tutun. Kabaklari rendeleyip hafif tuzlayin ve on dakika
sonra suyunu iyice sikin. Firini 190°C alt Ust ayarda isitin, kare kabi pisirme kagidiyla hazirlayin.
Yesillikleri yikayip kurutun ve cig tavuk icin ayri kap kullanin.

Servis Onerisi:

Mucveri kare dilimlere kesip yogurt ve domatesli salatayla sicak veya ilik servis edin.

Yapilisi:
1. Sebzeleri hazirlayin:
e Kabagin suyunu sikip taze sogan ve maydanozu ince dograyin.

o Kabak nemli kalirsa harg firinda su birakacagi icin avug icinde birkag kez sikarak kontrol
edin.
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2. Harci birlestirin:

e Tavuk kiymasi, kabak, yumurta, yulaf unu, kasar, yesillik ve baharatlar karistirin.
e Harci fazla yogurmadan buatlnlestirin ve yulafin siviyl cekmesi icin on dakika buzdolabinda
dinlendirin.

3. Kaba yayin:

e Karisimi hazirlanan kaba esit kalinlikta yayip spatulayla ylzeyi dizeltin.
« Uzerine zeytinyagini fircayla siriin ve kdselerin orta bélimden daha ince kalmamasina
dikkat edin.

4. Pisirin ve dinlendirin:

e Mucveri ylzeyi kizarip merkezi tamamen pisene kadar firinlayin.
o Merkez sicakligi en az 74°C oldugunda cikarin, on dakika dinlendirip sekiz esit dilime bolun.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Tavuk tamamen pismeli ve orta bolimde pembe veya islak har¢c kalmamalidir. Merkez sicakhdi en
az 74°C olmalidir. Dilim spatulayla kaldirildiginda dagilmamali, kabak suyu tabanda
birikmemelidir. Ust yUzey hafif kizarmis ve kenarlar kaptan ayrilmaya baslamis olmalidir. Fazla
yulaf unu dokuyu kuru yapabilir.

Saklama:

Mucveri iki saat icinde sogutup kapali kapta buzdolabinda ¢ gine kadar saklayin. Tiketmeden
once merkezine kadar yeniden isitin. Ev disinda tasinacaksa soguk tutun ve oda sicakliginda uzun
stre birakmayin.

>> Ipucu: Kabagin suyunu iyi sikkmak hem tavuklu harcin giivenli ve esit pismesini hem de
dilimlerin dagilmadan ¢ikmasini saglar.
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