FIRAZ'IN
Il MUTFACE

Piri Piri Tavuk - Portekiz Mutfagi
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V' murrace

oégo.. GIRAZ'IN
Sire: 1 Saat dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 25 dakika
>> Pisirme Suresi: 35 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

8 tavuk kalca

3 aci kirmizi biber

3 dis sarimsak

1 limonun suyu

3 yemek kasigi zeytinyagi

1 yemek kasigi sirke

1 cay kasigi kirmizi toz biber
1 cay kasigi kekik

o Tuz

On Hazirhk:

Malzemeleri pisirmeye baslamadan 6nce 6lctip dograyin. Bu tariflerde ylksek ates, kisa pisirme
veya sosun dogru sirayla kurulmasi 6nemlidir; belirtilen asama sirasini koruyun.

Servis Onerisi:

Patates ve yesil salatayla sicak servis edin.

Yapihsi:
1. Piri piri sosunu hazirlayin:

e Acl biber, sarimsak, limon, sirke, yag ve baharatlari plrizsiz cekin.
e Sos malzemelerini ayri kapta dengeli bicimde karistirin ve tarifteki ates derecesini koruyarak
ana malzemeye azar azar ekleyin.

2. Tavugu marine edin:

e Tavuklar sosla kaplayip buzdolabinda en az 30 dakika dinlendirin.
e Kabin Gzerini kapatin ve bekletme islemini buzdolabinda yapin; pisirmeden kisa slre 6nce
cikararak asiri soguklugunun gecmesini bekleyin.
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PV murracs

3. Tavugu yerlestirin:

e Parcalar derili yUzleri Uste gelecek bicimde tepsiye dizin.
e Parcalari mimkuln oldugunca esit hazirlayin; harci kenarlara tasirmadan paylastirin. Bu, hem
dlzgun gérinim hem de esit pisme saglar.

4. Pisirin:

e 210°C firinda dislari kizarip icleri tamamen pisene kadar 35 dakika pisirin.
 Pisme siresinin son bdliminde kontrolli ilerleyin. Ust yizey erken renk alirsa kabi
gevsekce yagh kagitla értlin; gerekirse son birka¢ dakikada Uzerini agin.

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.

>> Ipucu: Aci seviyesini biberlerin cekirdeklerini azaltarak ayarlayin.
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