Firinda Portakalli Tavuk
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Sire: 1 Saat dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 dakika
>> Pisirme Suresi: 40 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

8 tavuk kalca

1 portakalin suyu ve kabugu
2 yemek kasigi bal

2 yemek kasigi zeytinyagi

2 dis sarimsak

1 yemek kasigl soya sosu

1 cay kasigi kekik

Tuz ve karabiber

Alerjen Uyarisi:
A icerir: Soya.
On Hazirhik:

Firini dnceden isitin; sebzeleri esit buylklukte hazirlayin ve yikanan malzemelerin fazla suyunu
alin. Boylece tepside buhar birikmez, malzemeler haslanmak yerine dengeli bicimde kizarir.

Servis Onerisi:

Pirin¢ pilavi ve firin sebzelerle servis edin.

Yapihsi:
1. Sosu hazirlayin:

e Portakal suyu, kabugu, bal, yag, sarimsak ve soya sosunu karistirin.
e Sosu orta-kisik ateste ve slrekli karistirarak hazirlayin. Kaynatip kesilmesine veya fazla
koyulasmasina izin vermeden diger malzemeyle birlestirin.

2. Tavugu marine edin:

e Tavuklar sosa bulayip buzdolabinda en az 30 dakika dinlendirin.
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e Kabin Gzerini kapatin ve bekletme islemini buzdolabinda yapin; pisirmeden kisa slire dnce
cikararak asiri soguklugunun gecmesini bekleyin.

3. Tepsiye alin:

e Tavuklar derili ylzleri Uste gelecek bicimde yerlestirip sosu gezdirin.
e Sosu orta-kisik ateste ve slrekli karistirarak hazirlayin. Kaynatip kesilmesine veya fazla
koyulasmasina izin vermeden diger malzemeyle birlestirin.

4. Pisirin:

e 200°C firinda Uzerleri karamelize olana ve icleri pisene kadar 40 dakika pisirin.
 Pisme siiresinin son bélimiinde kontrollii ilerleyin. Ust ylizey erken renk alirsa kabi
gevsekce yagl kagitla ortin; gerekirse son birkag dakikada tzerini agin.

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: Portakalin yalnizca renkli kabugunu rendeleyin; beyaz bdlim acilik verir.
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