FIRAZ'IN
MUTFACH

Limonlu Enginarli Tavuk Kalca
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Sire: 1 Saat dk
Tarif:

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

Malzemeler:

600 g kemiksiz tavuk kalca
4 enginar kalbi

1 limon

1 kGicUk kuru sogan

2 yemek kasigi zeytinyadi

1 cay kasigi kekik

e Yarim su bardagi tavuk suyu
e Tuz ve karabiber

On Hazirhk:

Firin kullanildigi icin firini dnceden isitip uygun kabi hazirlayin. Sebzeleri yikayip kuruladiktan
sonra tarifte belirtilen boyutta kesin. Cig et veya tavugu ayri tahtada hazirlayip sebzelere
gecmeden 6nce bicagi ve calisma ylzeyini yikayin. Sos, baharat ve sivi olcilerini 6nceden c¢ikarin;
tavadaki veya firin kabindaki malzemeleri st Gste yigmayin.

Servis Onerisi:

Yemedi kisa silre dinlendirip sicak servis edin. Yanina sade pilav, yogurt veya mevsim
salatasindan yalnizca tarife yakisan bir eslikci ekleyin.

Yapilisi:
1. Enginarlari hazirlayin:

e Enginar kalplerini limonlu suda bekletip stiziin; sogani ince dograyin.
e Tavuk kalcalarini kagit havluyla kurulayin ve tuz, karabiber, kekikle tatlandirin.

2. Tavuklan renk aldirin:

e Firina girebilen tavada zeytinyagini isitip tavuklari iki ylzUi renk alana kadar cevirin.
e Tavuklari tabaga alip ayni tavada sogani yumusatin.
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3. Enginarla birlestirin:

e Enginar kalplerini tavaya dizip limon suyu ve tavuk suyunu ekleyin.
e Tavuklar Ustlne yerlestirip kabi1 190°C firina aktarin.

4. Pisirip kontrol edin:

e Tavuklarin en kalin bolimunU keserek icinin tamamen pistigini kontrol edin.
e Enginar catali kolayca kabul ettiginde yemegi kisa stre dinlendirip sicak servis edin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Et veya tavuk kullanilan tarifte merkez tamamen pismeli ve pembe bdlim kalmamalidir. Sebzeler
bicimini korurken ¢atali zorlamamali; yemegin suyu tabagin dibinde birikmek yerine malzemeleri
kaplamalidir. Ylksek ates ylzeyi kurutuyorsa isty1 disidrun; servis dncesinde en kalin parcayi
keserek i¢c dokuyu kontrol edin.

Saklama:

Yemedi oda sicakliginda iki saatten fazla bekletmeden sig bir kaba aktararak sogutun.
Buzdolabinda iki giine kadar saklayin ve yalniz tiketilecek porsiyonu bir kez, i¢i tamamen isinacak
sekilde yeniden isitin.

>> Ipucu: Enginarlari limonlu suda bekletip tavuklarla ayni kaba alin; tavuk tamamen piserken
enginarin da yumusamasini kontrol edin.
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