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Firinda Tavuklu Pirasa
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V' murrace

oégo.. GIRAZ'IN
Siire: 1 Saat 5 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 25 dakika
>> Pisirme Suresi: 40 dakika
>> Kac Kisilik: 6 kisilik

Malzemeler:

700 g tavuk gogsu

5 pirasa

2 havug

1 kuru sogan

2 yemek kasigi zeytinyadi
1 su bardagi sut

1 yemek kasigi un

1 yemek kasigi tereyagi
1,5 su bardagi kasar peyniri
o Tuz

Karabiber

Alerjen Uyarisi:
A igerir: Gluten iceren tahillar, siit ve sit Griinleri.
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 ve salatayla sicak servis edin.

Yapilisi:
1. Tavugu pisirin:
e Tavuk parcalarini kizgin tavada renk alip tamamen pisene kadar soteleyin.

e Tavayi 6nceden iIsitin ve malzemeyi ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla gevirin.
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2. Sebzeleri hazirlayin:

e Pirasa, havuc ve sogani yumusayana kadar ayri tavada cevirin.
o Tepsideki malzemeleri tek kat ve aralikli tutarak sicak havanin her parcaya ulasmasini
saglayin.

3. Sosu yapin:

e Tereyaginda unu kavurup sUtu azar azar ekleyerek hafif besamel hazirlayin.
e Tavayl 6nceden Isitin ve malzemeyi ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla cevirin.

4. Firinlayin:

e Tavuk ve sebzeleri kaba alip sos ve kasar ekleyin ve 190°C firinda kizartin.
e Tavayi 6nceden isitin ve malzemeyi Ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla cevirin.

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: Pirasanin suyunu ¢ektirmek firin kabinda sivi birikmesini énler.
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