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Firinda Kasarli Tavuk Rulolan
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Sire: 50 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 dakika
>> Pisirme Suresi: 30 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

4 ince tavuk gogsu filetosu
150 g rendelenmis kasar

1 kUguk kirmizi kapya biber
2 yemek kasigi yogurt

1 yemek kasigi zeytinyagdi
1 cay kasigi kekik

1 cay kasigi tath toz biber
1 dis sarimsak

Tuz ve karabiber

Alerjen Uyarisi:
A lgerir: St ve sit Grinleri.
On Hazirhk:

Tavuk filetolarini iki pisirme kagidi arasinda esit incelikte dévin. Cig tavuk icin ayr tahta kullanin.
Biberi ince seritlere kesin, kasari rendeleyin. Firini 200°C alt Ust ayarda isitin ve firin kabini hafifce
yaglayin. Kirdanlari kullanacaksaniz sayisini not edin.

Servis Onerisi:

Tavuk rulolarini dilimleyip yaninda bulgur pilavi ve mevsim salatasiyla sicak servis edin.

Yapihsi:
1. Marineyi hazirlayin:

e Yogurt, zeytinyadi, ezilmis sarimsak, kekik, toz biber, tuz ve karabiberi karistirin.
e Tavuk filetolarini sosa bulayip kapali bicimde buzdolabinda en az on bes dakika dinlendirin.

2. Rulolari doldurun:
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e Filetolar diz zemine serip ortalarina kasar ve kapya biber seritlerini paylastirin.
e Kenarlar ice katlayarak siki rulolar sarin ve acilmamalari icin birer kiirdanla sabitleyin.

3. Firina hazirlayin:

e Rulolari birlesme yerleri alta gelecek bicimde yaglanmis kaba dizin.
« Uzerlerine kasede kalan sostan ince stiriin, ancak peynirin disar akabilecegi acik uclari
kapatmaya calisin.

4. Pisirin ve dinlendirin:

e Rulolar sicak firlnda tavuk tamamen pisip ylzey renk alana kadar firinlayin.
e Firindan cikinca bes dakika dinlendirin, bitln kirdanlari sayarak cikarin ve sonra dilimleyin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Tavugun en kalin béliminde pembe kisim kalmamali ve merkez sicakligi en az 74°C olmahdir.
Peynir erimis fakat tamamen disari akmamis olmahdir. Rulo kesildiginde katmanlar bicimini
korumalidir. Ylzey erken kizarirsa kabi yagli kagitla értin. Servisten 6nce butin kidrdanlarin
cikarildigini mutlaka kontrol edin.

Saklama:

Artan rulolar iki saat icinde sogutup kapali kapta buzdolabinda g glne kadar saklayin. Yalnizca
tlketilecek porsiyonu merkezine kadar isitin. Cig tavukla temas eden kap ve ylUzeyleri sicak suyla
iyice temizleyin.

>> Ipucu: Filetolar ayni incelikte hazirlamak rulolarin ayni siirede pismesini ve kalin parcalarin
cig kalmamasini saglar.
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