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Pirasali Tavuk Sote
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Sire: 45 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 dakika
>> Pisirme Suresi: 25 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

500 g tavuk gogsu

3 orta boy pirasa

1 klcuk havucg

1 kapya biber

2 yemek kasigi zeytinyadi
1 cay kasigi kekik

Yarim cay bardagdi sicak su
e Tuz ve karabiber

On Hazirhk:

Pirasalarin kdk ve sert koyu yesil uclarini ayirin; gévdeleri boyuna acip katlarinin arasindaki
topragi yikayin, stizdukten sonra yarim ay dograyin. Havucla kapya biberi ince dilimleyin. Tavugu
lokmalik kesin ve ¢ig tavuk icin kullandiginiz bicakla tahtayi sebzelere gegcmeden 6nce yikayin.

Servis Onerisi:

Tavuk ve pirasayi tavadaki az miktarda suyuyla birlikte sicak servis edin. Yanina sade pilav veya
bulgur koyabilirsiniz; tabaga almadan énce kekik ve karabiberin kokusunun belirginlesmesi icin
yemegi bir dakika dinlendirin.

Yapilisi:
1. Tavugu tavada pisirin:

e Zeytinyadinin yarisini genis tavada isitin. Tavuk parcalarini tek kat halinde ekleyip partiler
halinde, merkezleri en az 74°C'ye ulasana kadar pisirin; pisenleri temiz bir tabaga alin.

e Tavayi doldurmak tavugun suyunu salip haslanmasina yol acar. Parcalar st Uste geliyorsa
iki seferde pisirin.

2. Havuc ve biberi soteleyin:

2/3



-

V' murrace

'é.‘ GIRAZ'IN

e Kalan yagi ayni tavaya alin. Havug ve kapya biberi ekleyip 2-3 dakika ¢evirin; ardindan
dogranmis pirasayi ekleyip birkac dakika daha soteleyin.

e Sebzeleri sik sik karistirin; pirasa tavaya yapismaya baslarsa listedeki sicak sudan bir kasik
ekleyin.

3. Pirasayi yumusatin:

e Kekigi, tuz ve karabiberi ekleyin. Yarim cay bardagi sicak suyu dokip kapagi kapatin; pirasa
yumusayana kadar kisik ateste 8-10 dakika pisirin.

e Pirasanin tamamen erimesini beklemeyin; catalla kolayca kesildigi halde bicimini
korudugunda sonraki asamaya gecin.

4. Tavugu yeniden ekleyin:

e Pismis tavuklar tabaginda biriken 6z suyuyla birlikte tavaya geri koyun. Sebzelerle
harmanlayip her tarafi iyice i1sinana kadar 1-2 dakika kapagi kapal tutun.

e Tuzunu kontrol edin ve tavada kalan suyu tamamen ¢cektirmeden ocaktan alin; béylece
servis sirasinda tavuk kuru kalmaz.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

En kalin tavuk parcasinin merkezi gida termometresiyle en az 74°C olmalidir. Pirasa yumusamis
fakat dagilmamis, havucg bicak ucuyla kesilebilir kalmali; tavada sebzeleri kaplayacak kadar su
bulunmali, tabakta géllenmemelidir.

Saklama:

Artan soteyi sig ve kapali bir kaba alip geciktirmeden buzdolabina kaldirin. Yeniden isitirken
pirasanin kuruyup dibe tutmamasi icin tavaya az sicak su ekleyin, kapagi kapatin ve yemegin her
tarafini iyice isitin.

>> Ipucu: Pirasayi diri birakmak icin tavuk tamamen renk aldiktan sonra tavaya ekleyin.
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