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Tavuk Fajita - Meksika Mutfag
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Siire: 35 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 dakika
>> Pisirme Suresi: 15 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

600 g tavuk gogsu

1 kirmizi biber

1 sar biber

1 yesil biber

1 kirmizi sogan

2 yemek kasigi zeytinyagi

1 misket limonu

1 cay kasigi kimyon

1 cay kasigi kirmizi toz biber
8 tortilla

Alerjen Uyarisi:
A igerir: Gluten iceren tahillar.
On Hazirhk:

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

Servis Onerisi:

Tortilla, avokado, yogurt ve limonla sicak servis edin.

Yapihsi:
1. Tavugu marine edin:

« ince tavuk seritlerini yag, limon, kimyon ve kirmizi biberle 15 dakika dinlendirin.
e Kabin Gzerini kapatin ve bekletme islemini buzdolabinda yapin; pisirmeden kisa slre 6nce
¢ikararak asiri soguklugunun gegcmesini bekleyin.

2/3



. 50.. GIRAZ'IN
PV murracs

2. Sebzeleri kesin:

e Biber ve sogani tavukla benzer kalinlikta seritler halinde hazirlayin.
e Tarifin karakteristik dokusunu korumak icin bu asamay! uzatmadan, malzemelerin
goérinimana izleyerek ilerleyin.

3. Tavugu pisirin:

e Kizgin tavada tavugu ust Uste yigmadan renk aldirin.
e Tarifin 6zglin dokusunu korumak icin ates seviyesini disirmeden hizli calisin ve malzeme
hazir olur olmaz ocaktan alin.

4. Birlestirin:

e Sebzeleri ekleyip yUksek ateste diri kalacak bicimde soteleyin ve tortillayla sunun.
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: Dékiim tavayi dnceden iyice isitmak fajitanin karakteristik kizarmasini saglar.
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