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Tavuklu Peynirli Taco
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Sire: 40 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirlhik Suresi: 20 dakika
>> Pisirme Suresi: 20 dakika
>> Kac Kisilik: 8 adet

Malzemeler:

8 kucuk tortilla

400 g tavuk gogsu

150 g rendelenmis kasar

1 klcuk kapya biber

1 kdguk kuru sogan

1 su bardagi kiyilmis marul
1 yemek kasigi zeytinyadi
1 cay kasigi kimyon

1 cay kasigi tath toz biber
Tuz ve karabiber

Alerjen Uyarisi:
A igerir: Gluten iceren tahillar ile sit ve sit Grinleri.
On Hazirhk:

Tavuk ile sebzeler icin ayri kesme tahtalari kullanin. Tavugu ince seritler halinde kesin, biber ile
sogani dograyin. Marulu yikayip tamamen kurutun, kasari rendeleyin. Tortillalari 1sitma anina
kadar kapali tutun. Pismis tavuk icin temiz bir servis tabagi hazirlayin.

Servis Onerisi:

Tacolari marul ve yogurtlu sosla sicak, iki adetlik porsiyonlar halinde servis edin.

Yapilisi:
1. Tavuk harcini pisirin:
e Tavayi yagla yuksek ateste Isitip tavuk seritlerini tek kat halinde ekleyin.

e Tavuk renk alip tamamen pismeye yaklasinca sogan ile biberi katin ve sebzeler diri kalacak
bicimde cevirin.
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2. Baharatlandirin:

e Kimyon, toz biber, tuz ve karabiberi ekleyip harci bir iki dakika daha pisirin.
e En kalin tavuk parcasini ortadan acarak pembe bolim kalmadigini kontrol edin ve harci
temiz kaba alin.

3. Tortillalar 1sitin:

e Tortillalar kuru tavada her ylzl birka¢ saniye yumusayana kadar isitin.
¢ Kurumamalari igin temiz bez arasinda Ust Uste tutun, ancak uzun sire sicak buharda
birakmayin.

4. Tacolan kurun:

e Tortillalara tavuk harci, rendelenmis kasar ve kuru marul paylastirin.
e Fazla doldurmadan ikiye katlayin ve peynir hafifce erirken bekletmeden servis edin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Tavugun merkezi en az 74°C olmali ve pembe kisim kalmamalidir. Sebzeler hafif diri, tortilla esnek
ve peynir yumusamis olmalidir. Tava yeterince sicak degilse tavuk suyunu birakip haslanir. Marul
sicak harcla uzun slre beklerse solar, bu nedenle servisten hemen 6nce eklenmelidir. Tortilla
catlamadan katlanmalidir.

Saklama:

Tavuk harcini iki saat icinde sogutup kapali kapta buzdolabinda Uc¢ gline kadar saklayin. Tortilla,
marul ve peyniri ayri tutun. Yeniden servis ederken yalnizca tavuk harcini merkezine kadar isitin.

>> [pucu: Taco malzemelerini ayr kaplarda hazirlamak herkesin kendi porsiyonunu kurmasini
kolaylastirir ve marulun diri kalmasini saglar.

3/3



