Firinda Patatesli Tavuk Baget

1/3



V' murrace

oégo.. GIRAZ'IN
Siire: 1 Saat 10 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 dakika
>> Pisirme Suresi: 50 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

8 adet tavuk baget

4 adet orta boy patates

1 adet kuru sogan

2 yemek kasigi yogurt

2 yemek kasigi zeytinyadi

1 yemek kasigi domates salgasi
2 dis sarimsak

1 cay kasigi kekik

1 cay kasigi kirmizi toz biber
Tuz ve karabiber

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

Bagetleri kagit havluyla kurulayin; patatesleri esit blyuklikte dograyip sogani piyazlik kesin. Firin
kabini ve baharatlari hazirlayin, firini 200°C'ye isitin.

Servis Onerisi:

Yaninda mevsim salatasl veya cacikla sicak servis edin.

Yapihsi:
1. Marineyi hazirlayin:
e Yogurt, salca, zeytinyagi, ezilmis sarimsak ve baharatlar karistirin.

e Karisimi tadi dengeli dagilana kadar cirpin; yogurt ve salcanin topak kalmamasina dikkat
edin.
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PV murracs

2. Tavugu dinlendirin:

e Bagetleri marine sosuna tamamen bulayin.
e Marine kabini kapatip buzdolabinda en az 20 dakika bekletin; tavugu oda sicakliginda uzun
stre birakmayin.

3. Sebzeleri yerlestirin:

o Patates ve sogani iri dograyip firin kabina yayin, tavuklan Uzerlerine dizin.
e Malzemeleri Ust Uste yigmadan tek kat halinde yayin; aralarda sicak havanin dolasabilecegi
kGcUk bosluklar birakin.

4. Pisirin:

e 200°C firinda tavuklar kizarip icleri tamamen pisene kadar yaklasik 50 dakika pisirin.
e Pismeye yakin bir patatesi catalla kontrol edin; bagetlerin en kalin yerinde pembe et
kalmadigini dogrulayin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Tavuk veya hindi parcalarinin en kalin yerini kontrol edin; ici pembe kalmamali ve ¢ikan su berrak
olmalidir. Gida termometresi kullaniyorsaniz merkez sicakligi en az 74°C olmalidir.

Saklama:

Artan tavuk ve patatesi pistikten sonra iki saat icinde sig kaplara bolip buzdolabina alin; 3-4 gin
icinde tUketin. Yeniden isitirken tavugun i¢ sicakhginin 74°C'ye ulasmasina dikkat edin.

>> Ipucu: Patatesleri esit blyliklikte dogramak hepsinin ayni anda pismesini saglar.
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