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Tavuk Souvlaki - Yunan Mutfag:
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Sire: 50 Dakika dk
Tarif:

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

Malzemeler:

600 g tavuk gogsu

1 limonun suyu

3 yemek kasigi zeytinyagi
2 dis sarimsak

1 cay kasigi kekik

1 kirmizi sogan

1 kirmizi biber

Tuz ve karabiber

8 tahta sis

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:

Pita ekmedi, cacik benzeri yogurt sosu ve domatesle servis edin.

Yapihsi:
1. Tavugu marine edin:

e Kip tavugu limon, yag, sarimsak, kekik ve baharatla 20 dakika dinlendirin.
e Kabin Gzerini kapatin ve bekletme islemini buzdolabinda yapin; pisirmeden kisa slire dnce
cikararak asiri soguklugunun gecmesini bekleyin.

2. Sebzeleri hazirlayin:

e Sogan ve biberi tavuk parcalariyla benzer bayuklikte kesin.
e Tarifin karakteristik dokusunu korumak icin bu asamay! uzatmadan, malzemelerin
gorinimunu izleyerek ilerleyin.
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3. Sisleri dizin:

e Tavuk ve sebzeleri donlisumli gecirip aralikli tepsiye yerlestirin.
e Parcalari mimkuln oldugunca esit hazirlayin; harci kenarlara tasirmadan paylastirin. Bu, hem
dlzgun gérinim hem de esit pisme saglar.

4. Pisirin:

e Izgara tavada veya 220°C firinda ¢evirerek tamamen pisirin.
 Pisme siiresinin son bélimiinde kontrollii ilerleyin. Ust yiizey erken renk alirsa kabi
gevsekce yagl kagitla értun; gerekirse son birkac 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.

>> [pucu: Tavugu asitli marinatta saatlerce tutmak dokusunu bozabilir; 20-30 dakika yeterlidir.
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