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Firinda Soslu Tavuk Kanatlari
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Sire: 1 Saat dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 Dakika
>> Pisirme Suresi: 40 Dakika
>> Kac Kisilik: 4 Kisilik

Malzemeler:

1 kg tavuk kanat

3 yemek kasigi zeytinyagi

2 yemek kasigi yogurt

1 yemek kasigi domates salcasi
e 1 yemek kasigi ketcap

e 2 dis sarimsak (ezilmis)

e 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigi karabiber

e 1 cay kasigl kirmizi toz biber
e 1 cay kasigl kekik

e 1 cay kasigi kimyon

e 1 cay kasigi pul biber

Alerjen Uyarisi:
A icerir: st ve sit Granleri.
On Hazirhik:

Firinda Soslu Tavuk Kanatlari icin firini tarifte belirtilen sicakliga 6nceden isitin. Sebze ve etleri esit
kalinhikta kesin; et kullanilan tariflerde ylizey nemini kagit havluyla alin. Sosu ayri kapta
purdzsuzlestirin ve firin kabini hafifce yaglayin. Malzemeleri Ust Gste yigmak yerine sicak havanin
dolasabilecegdi genislikte bir kap secin.

Servis Onerisi:

Yemedi firindan aldiktan sonra bes ila on dakika dinlendirin. Yaninda pilav, yogurt veya taze
salatayla sicak servis edin.

Yapilisi:

1. Marine Sosunu Hazirlama:
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¢ Genis bir kasede yoqgurt, zeytinyadi, salca, ketcap, ezilmis sarimsak ve tim baharatlan
karistirin,

2. Tavuklarn Marine Etme:

e Tavuk kanatlarini hazirladiginiz sosla guzelce harmanlayin.
o Uzerini strec filmle kapatip buzdolabinda en az 1 saat dinlendirin.
e Daha yogun lezzet icin 4-5 saat bekletmeniz 6nerilir.

3. Firinda Pisirme:

e Marine edilmis tavuklar yagh kagit serili firin tepsisine dizin.
« Onceden isitilmis 200°C firinda 40 dakika kadar, ara ara cevirerek pisirin.
e Kanatlarin Gzeri kizarinca firindan c¢ikarin.

4. Servis:

e Sicak servis edin.
e Yaninda patates kizartmasi veya yogurtlu sos ile sunabilirsiniz.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Sebzeler bicakla kolayca kesilmeli fakat dagilmamali; et kullanilan tariflerde ic bélim tamamen
pismelidir. Tavukta pembe kisim kalmamali ve ¢ikan su berrak olmalidir. Sos tabanda sulu
kalmamali, malzemeleri ince bir katman halinde sarmalidir. Ust ylzey esit kizarmadiysa son
birkac dakika st i1s1y1 kontrolli kullanin. Firindan sonra kisa dinlendirme, sosun toparlanmasini ve
porsiyonlarin dizgin alinmasini saglar.

Kabin Gzerini pisirmenin basinda kapatmak i¢c malzemeyi yumusatir; son bdlimde acmak ylzeyin
renklenmesine yardimci olur.

Firinda Soslu Tavuk Kanatlari hazirlanirken élc¢lleri ilk denemede koruyun ve her asamayi
tamamlamadan bir sonrakine gecmeyin. Isi, kap blyukligi ve malzemelerin baslangic sicakhgi
sUreyi degistirebilir; bu nedenle yalnizca dakikaya degil tarifte aciklanan renk, koku ve doku
isaretlerine de bakin. Son tat ayarini servis sicakliginda yapin.

Artan Firinda Soslu Tavuk Kanatlari tamamen soguduktan sonra kapali bir kaba alin ve
buzdolabinda saklayin. Yeniden servis ederken yalnizca tlketilecek porsiyonu isitin; gerekiyorsa
kivami az miktarda sicak suyla acin. Etli ve sutli yemekleri oda sicakliginda uzun stire
bekletmeyin.

>> Ipucu:
Tavuk kanatlarinin daha citir olmasi icin son 5 dakikada firinin 1zgara modunu acabilirsiniz.
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