FIRAZ'IN
MUTFACH

Firinda Tavuklu Karnabahar
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Siire: 55 Dakika dk
Tarif:

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

Malzemeler:

500 g tavuk gogsu

1 klcuk karnabahar

1 adet kuru sogan

1 adet kirmizi biber

1 su bardagi yogurt

1 yemek kasigi domates salgasi
2 yemek kasigi zeytinyagi

1 cay kasigi kekik

Tuz ve karabiber

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

Firini 6nceden isitin; sebzeleri esit buylklUkte hazirlayin ve yikanan malzemelerin fazla suyunu
alin. Boylece tepside buhar birikmez, malzemeler haslanmak yerine dengeli bicimde kizarir.

Servis Onerisi:

Yaninda sade bulgur pilaviyla servis edin.

Yapihsi:
1. Karnabahari hazirlayin:

e Ciceklere ayirip 4 dakika haslayin ve stzin.
e Slrenin sonuna dogru tadip kivamini kontrol edin. Stizdikten sonra sudan gecirmeyin;
ylzeydeki nisasta sosun daha iyi tutunmasina yardim eder.

2. Tavugu soteleyin:
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e Kip tavugu sogan ve biberle ylksek ateste renk aldirin.
e Tavayl 6nceden Isitin ve malzemeyi Ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla cevirin.

3. Sosu karistirin:

e Yogurt, salca, yag ve baharatlari ¢cirpin.
e Hamuru purizsizlesene kadar yogurun; ele hafif yapisan yumusak kivami koruyun ve
Uzerini 6rterek cereyansiz yerde dinlendirin.

4. Fininlayin:

e TUm malzemeyi kaba alip sosla harmanlayin ve 190°C firinda 30 dakika pisirin.
e Sosu orta-kisik ateste ve strekli karistirarak hazirlayin. Kaynatip kesilmesine veya fazla
koyulasmasina izin vermeden diger malzemeyle birlestirin.

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: Tavugu tamamen pisirmeden yalnizca mihiirlemek firinda kurumasini énler.
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