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V' murrace

oégo.. GIRAZ'IN
Sire: 50 Dakika dk
Tarif:

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

Malzemeler:

600 g tavuk gogsu

1 kirmizi kapya biber

1 sar kapya biber

1 kicUk kabak

1 kdguk kirmizi sogan

2 yemek kasigi yogurt

2 yemek kasigi zeytinyagi
1 cay kasigi kekik

1 cay kasigi tath toz biber
Tuz ve karabiber

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

Tavuk ile sebzeler icin ayri kesme tahtalari kullanin. Tavuk ve sebzeleri siste esit pisecek benzer
buyuklikte dograyin. Tahta sisleri yanmamalari icin yirmi dakika suda bekletin. Firini 210°C alt Ust
ayarda Isitin ve tepsiyi pisirme kagidiyla kaplayin.

Servis Onerisi:

Sisleri bulgur pilavi, cacik ve mevsim salatasiyla sicak servis edin.

Yapilisi:
1. Marineyi hazirlayin:

e Yogurt, zeytinyadi, kekik, toz biber, tuz ve karabiberi purlzsizlesene kadar karistirin.
e Tavuk kUplerini sosa bulayip kapali kapta buzdolabinda en az on bes dakika dinlendirin.
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2. Sisleri dizin:
e Tavuk, biber, kabak ve sogan parcalarini sislere sirayla ve aralarinda kiclUk bosluk birakarak

dizin.
e Parcalan sikistirmayin, boylece sicak hava her ylzeye ulasir ve sebzeler buharda kalmaz.

3. Firina yerlestirin:

e Sisleri tepsiye tek sira halinde dizip Uzerlerine kasede kalan sostan ince surun.
e Tepsiyi orta rafa yerlestirin ve sislerin birbirine degmedigini kontrol edin.

4. Pisirin ve cgevirin:

e Sisleri pisirmenin ortasinda cevirerek tavuk tamamen pisip kenarlar renk alana kadar
firinlayin.
e Bir tavuk parcasini ortadan acip kontrol edin ve firindan sonra bes dakika dinlendirin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Tavugun icinde pembe bolim kalmamali ve merkezi en az 74°C olmalidir. Sebzeler kenarlardan
renk almali ancak tamamen ezilmemelidir. Sisteki parcalar farkl buyuklUkteyse tavuk piserken
klUcUk sebzeler yanabilir. Yogurtlu sos yuzeyde ince kabuk olusturmali, tepside fazla su
birikmemelidir.

Saklama:

Artan sisleri iki saat icinde sogutup sislerden cikararak kapali kapta buzdolabinda Uc¢ giline kadar
saklayin. Yeniden servis ederken merkezine kadar isitin. Cig tavukla temas eden sosu pisirmeden
ayrica servis etmeyin.

>> [pucu: Tavuk ve sebzeleri ayni boyda kesmek, firinda kuruyan veya cig kalan parcalar
olusmasini bluyUk 6lctde onler.
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