Firinda Elmali Tavuk But
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PV murracs

Siire: 1 Saat 15 Dakika dk

Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 dakika
>> Pisirme Suresi: 55 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

6 tavuk but

2 eksi elma

1 kuru sogan

2 yemek kasigi zeytinyagi
1 tath kasigi hardal

1 cay kasigi kekik

e Yarim cay kasigi targin

e Tuz ve karabiber

Alerjen Uyarisi:
A icerir: Hardal.
On Hazirhk:

Elmalar gekirdek yuvalarini ¢ikarip dilimleyin; sogani piyazlik dograyin. Zeytinyadi, hardal, kekik,
tarcin, tuz ve karabiberi karistirin. Cig tavukla temas eden bicak ve tahtayi diger malzemelerden
ayri tutun; firni 190°C'ye isitin.

Servis Onerisi:

Tavuklar finrndan aldiktan sonra 5 dakika dinlendirin. EIma ve soganlari tepsideki sosla birlikte
tavuklarin yanina alip sicak servis edin.

Yapihsi:
1. Hardalli cesniyi hazirlayin:

e Zeytinyadi, hardal, kekik, tarcin, tuz ve karabiberi bir kapta karistirin.
e Sosun bir kismini elma ve soganlarla harmanlayin; kalanini tavuk butlarin her yerine sGrun.

2. Tepsiyi duzenleyin:
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e Elma dilimleri ve sogani firin kabinin tabanina yayin. Tavuk butlari derili ylizi yukari bakacak
sekilde Uzerlerine yerlestirin.

e Parcalari UGst Uste bindirmeyin; aralarinda hava dolasacak bosluk birakin. Cig tavukla temas
etmis gerecleri yeniden kullanmayin.

3. Firinda pisirin:

e 190°C firinda yaklasik 40-50 dakika, butlar iyice pisip derileri renk alana kadar pisirin.
e Pisme sonuna dogru en kalin parcanin i¢ sicakhgini kemikten uzakta 6lcin; 74°C'ye
ulasmadan servis etmeyin.

4. Dinlendirip porsiyonlayin:

e Tepsiyi firrndan alin ve tavuklar yaklasik 5 dakika dinlendirin.
¢ Elma ve soganlari tepsideki pisme suyuyla harmanlayip tavuklarin yaninda servis edin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Tavuk butlarin en kalin kismi kemige degmeden 6élctldiginde en az 74°C'ye ulasmalidir. Elmalar
yumusayip seklini korumali, soganlar yanmamalidir. Tavuk parcalarinin biyutkligine ve firina
gore slre degisebileceginden yalnizca dakikaya glivenmeyin.

Saklama:

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

>> [pucu: Elma dilimlerini pisirmenin ikinci yarisinda ekleyerek dagiilmadan karamelize olmalarini
saglayin.
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