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Sire: 55 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 25 dakika
>> Pisirme Suresi: 30 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

e 600 g tavuk gogsu

1 kirmizi biber

1 yesil biber

1 kabak

1 kirmizi sogan

3 yemek kasigi yogurt

2 yemek kasigi zeytinyagi

1 tath kasigr domates salcasi
1 cay kasigi kekik

Tuz ve karabiber

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

Tavuk gogsu, biber, kabak ve kirmizi sogani sise gececek benzer blyuklikte kesin. Tahta sis
kullaniyorsaniz 20 dakika suda bekletin; firini 200°C'ye isitin.

Servis Onerisi:

Bulgur pilavi, k6zlenmis domates ve cacikla sicak servis edin.

Yapihsi:
1. Tavugu marine edin:
e Kusbasi tavugu yogurt, salca, yag ve baharatlarla tamamen kaplayin.

e Tavugu kapali kapta buzdolabinda 20 dakika marine edin; sebzeleri bu sirada dograyip
sisleri hazirlayin.
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2. Sebzeleri hazirlayin:

e Biber, kabak ve sodani tavuklarla benzer blyuklikte kesin.
o Tepsideki malzemeleri tek kat ve aralikli tutarak sicak havanin her parcaya ulasmasini
saglayin.

3. Sisleri dizin:

e Tavuk ve sebzeleri dontsumli olarak sislere gecirip tepsiye yerlestirin.
e Parcalari mimkin oldugunca esit hazirlayin; harci kenarlara tasirmadan paylastirin. Bu, hem
dlizgln gorinim hem de esit pisme saglar.

4. Pisirin:
e 200°C firinda sisleri yarisinda gevirerek 25-30 dakika pisirin.
e Sisleri pismenin ortasinda cevirin; tavuk icinin tamamen pistigini ve sebzelerin yumusayip
dagiimadigini kontrol edin.

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:

Tavuk sisleri pistikten sonra iki saat icinde si§g kapta buzdolabina kaldirin ve 3-4 gun icinde
tlketin. Sisleri saklamadan 6nce cikarip kapali kapta muhafaza edin; yeniden isitirken i¢ sicakhgin
74°C'ye ulasmasini saglayin.

>> Ipucu: Tahta sisleri kullanmadan énce 20 dakika suda bekletmek yanmalarini énler.
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