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Firinda Yogurtlu Tavuk But
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Sire: 1 Saat dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 45 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

4 kemikli tavuk but

e 1 su bardagi yogurt

2 yemek kasigi zeytinyadi

2 dis sarimsak

1 yemek kasigi domates salgasi
1 tath kasigi kirmizi toz biber

1 cay kasigi kekik

1/2 cay kasigl kimyon

1 cay kasigi tuz

1/2 cay kasigi karabiber

Alerjen Uyarisi:
A igerir: SUt ve sit Grtnleri.
On Hazirhk:

Tavuk icin kullanilan bicak, kap ve kesme tahtasini diger malzemelerden ayirin. Firini 200°C alt-
Ust ayarda isitin; butlarin ylzeyindeki fazla nemi kagit havluyla alin.

Servis Onerisi:

Bulgur pilavi, firin sebzeleri ve mevsim salatasiyla sicak servis edin.

Yapihsi:
1. Marineyi hazirlayin:

e Yogurt, zeytinyadi, ezilmis sarimsak, salca ve bitln baharatlar plrizsiz bir sos olana kadar
karistirin,

e Yogurt ve salcanin topak kalmamasina dikkat edin; marinadin tuzunu tavugun her tarafina
esit ulasacak bicimde ayarlayin.
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2. Tavuklan dinlendirin:

e Butlarin etli kisimlarina iki sig cizik atip marinadi butin ylzeylerine ve deri altina yedirin.
e Kabin Gzerini kapatip buzdolabinda en az bir saat bekletin; pisirmeden yirmi dakika énce
cikararak asiri soguklugunu alin.

3. Tepsiye yerlestirin:

e Butlar deri tarafi yukan bakacak ve birbirine degmeyecek bicimde firin kabina dizin, kalan
sosu ince tabaka halinde surun.

e Parcalar arasinda bosluk birakmak sicak havanin dolasmasini saglar; ¢ok kalin yogurt
tabakasi kizarmayi geciktirebilir.

4. Firinda pisirin:

e Tavuklari 6nceden isitiimis firinda yaklasik kirk bes dakika, yuzey kizarip i¢cleri tamamen
pisene kadar tutun.

e Son on dakikada tepsideki sostan Uzerlerine gezdirin; daha citir deri icin firinin Gst ayarini
kisa sure kontrollG kullanin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Butlarin en kalin kisminda pembe et kalmamali ve ¢ikan su berrak olmalidir. Gida termometresi
kullaniyorsaniz kemige degdirmeden o6lclilen merkez sicakhigi en az 74°C olmalidir. Dinlendirme
sirasinda sicaklik dengelenir.

>> [pucu: Tavugu firindan aldiktan sonra sekiz dakika dinlendirin; hemen kesmek et suyunun
tabaga akmasina ve etin kurumasina yol acar.
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