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oégo.. GIRAZ'IN
Siire: 55 Dakika dk
Tarif:

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

Malzemeler:

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:

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

Servis Onerisi:

Bulgur pilavi, k6zlenmis domates ve cacikla sicak servis edin.

Yapihsi:
1. Tavugu marine edin:

e Kusbasi tavugu yogurt, salca, yag ve baharatlarla karistirip 20 dakika dinlendirin.
e Kabin Gzerini kapatin ve bekletme islemini buzdolabinda yapin; pisirmeden kisa slre 6nce
cikararak asin soguklugunun gecmesini bekleyin.
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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 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: Tahta sisleri kullanmadan énce 20 dakika suda bekletmek yanmalarini énler.
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