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V' murrace

oégo.. GIRAZ'IN
Sire: 40 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 dakika
>> Pisirme Suresi: 20 dakika
>> Kac Kisilik: 2 kisilik

Malzemeler:

300 g tavuk gogsu

e 1 su bardagi kinoa

1 salatalik

8 ceri domates

1 havuc

1 avuc roka

1 limonun suyu

2 yemek kasigi zeytinyagi
Tuz ve karabiber

On Hazirhk:

Sebze, yesillik ve tahillar yikadiktan sonra iyice stiziin. Olculeri hazirlayip sosu ayri kapta
karistirmak daha dengeli kivam ve tat saglar.

Servis Onerisi:

Tavuk sicakken, diger malzemeler ilik veya sogukken servis edin.

Yapihsi:
1. Kinoayi pisirin:
« lyice yikayip iki 6lct suyla taneler acilana kadar pisirin ve dinlendirin.
e Kabin Gzerini kapatin ve bekletme islemini buzdolabinda yapin; pisirmeden kisa slire dnce
cikararak asiri soguklugunun gecmesini bekleyin.

2. Tavugu cesnilendirin:

« ince tavuk filetolarini yagd, limon, tuz ve karabiberle kaplayin.
e Sebzelerin rengini ve diri dokusunu korumak icin gereginden uzun islem uygulamayin.
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. 50.. GIRAZ'IN
PV murracs

3. Izgarada pisirin:

e Kizgin tavada iki ylizinu tamamen pisirip dinlendirin ve dilimleyin.
e Kabin Gzerini kapatin ve bekletme islemini buzdolabinda yapin; pisirmeden kisa slre dnce
cikararak asir soguklugunun gegcmesini bekleyin.

4. Kaseyi kurun:

e Kinoa, sebze, roka ve tavugu bélimler halinde yerlestirip limonlu sos ekleyin.
e Sosu orta-kisik ateste ve slrekli karistirarak hazirlayin. Kaynatip kesilmesine veya fazla
koyulasmasina izin vermeden diger malzemeyle birlestirin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Tavuk veya hindi parcalarinin en kalin yerini kontrol edin; ici pembe kalmamali ve ¢ikan su berrak
olmahdir. Gida termometresi kullaniyorsaniz merkez sicakhigi en az 74°C olmalidir.

>> [pucu: Tavugu kesmeden énce 5 dakika dinlendirmek suyunu icinde tutar.
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