FIRAZ'IN
MUTFACH

Firinda Sebzeli Tavuk Guvec
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V' murrace

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

>> Hazirhk Siresi: 25 dakika
>> Pisirme Suresi: 45 dakika
>> Kac Kisilik: 6 kisilik

Malzemeler:

800 g tavuk kalca kusbasi
2 patates

1 kabak

1 patlican

2 yesil biber

2 domates

1 kuru sogan

3 dis sarimsak

2 yemek kasigl domates salcasi
3 yemek kasigi zeytinyagi
1 su bardagi sicak su

e Tuz

Karabiber

Kekik

On Hazirhk:

Firini 6nceden isitin; sebzeleri esit buylklUkte hazirlayin ve yikanan malzemelerin fazla suyunu
alin. Boylece tepside buhar birikmez, malzemeler haslanmak yerine dengeli bicimde kizarir.

Servis Onerisi:

Pirin¢ pilavi ve cacikla sicak servis edin.

Yapihsi:
1. Malzemeleri hazirlayin:

e Tavuk ve sebzeleri benzer blyuklikte dograyin.
e Tepsideki malzemeleri tek kat ve aralikh tutarak sicak havanin her parcaya ulasmasini
saglayin.
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2. Sosu karistirin:

e Salca, sicak su, zeytinyadi, sarimsak ve baharatlari cirpin.
e Sosu orta-kisik ateste ve strekli karistirarak hazirlayin. Kaynatip kesilmesine veya fazla
koyulasmasina izin vermeden diger malzemeyle birlestirin.

3. Guveci kurun:

e Tavuk ve sebzeleri firin kabina alip sosla harmanlayin.
e Sosu orta-kisik ateste ve slrekli karistirarak hazirlayin. Kaynatip kesilmesine veya fazla
koyulasmasina izin vermeden diger malzemeyle birlestirin.

4. Pisirin:

e Kabi kapatarak 200°C firinda pisirin ve son 10 dakika Uzerini acgin.
e Pisme siiresinin son baliminde kontrolll ilerleyin. Ust ylizey erken renk alirsa kabi
gevsekce yagh kagitla értlin; gerekirse son birkac dakikada Uzerini agin.

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.

>> Ipucu: Patlican ve kabagi cok kiiciik dogramamak firinda dagilmalarini énler.

3/3



