y®, FiRAZIN
MUTFACH

Tavuk Tagine - Fas Mutfagi
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oégo.. GIRAZ'IN

Siire: 1 Saat 10 Dakika dk

Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 25 dakika
>> Pisirme Suresi: 45 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

8 tavuk baget

1 kuru sogan

2 dis sarimsak

1 limon

1 su bardagi yesil zeytin
1/2 su bardagi badem

1 cay kasigi zerdecal

1 cay kasigi kimyon

1/2 cay kasigi tarcin

2 su bardagi sicak su

Alerjen Uyarisi:
A icerir: Sert kabuklu meyveler (badem).
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:

Kuskus veya sade pilavla sicak servis edin.

Yapihsi:
1. Tavugu baharatlayin:

e Tavuklari zerdecal, kimyon, tarcin, tuz ve yagla harmanlayin.
e Karistirma islemini malzemeleri ezmeden, alttan Uste dogru yapin. Tuz ve baharati son kez
kontrol ettikten sonra bir sonraki asamaya gecin.
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2. Tabani kurun:

e Sogan ve sarimsagi genis tencerede yumusatip tavuklari renk aldirin.
e Tarifin karakteristik dokusunu korumak icin bu asamay! uzatmadan, malzemelerin
goérinimana izleyerek ilerleyin.

3. Yavas pisirin:

e Sicak su ve limon dilimlerini ekleyip kapali olarak kisik ateste pisirin.
e Tarifin 6zglin dokusunu korumak icin ates seviyesini disirmeden hizli calisin ve malzeme
hazir olur olmaz ocaktan alin.

4. Tamamlayin:

e Son 10 dakikada zeytin ve bademi ekleyip sosu hafifce koyulastirin.
e Sos malzemelerini ayri kapta dengeli bicimde karistirin ve tarifteki ates derecesini koruyarak
ana malzemeye azar azar ekleyin.

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: Tuzlu zeytinleri kullanmadan énce sudan gecirmek yemegin tuz dengesini korur.

3/3



