FIRAZ'IN
MUTFACH

Tavuklu Alfredo Makarna - italyan
Mutfag
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V' murrace

oégo.. GIRAZ'IN
Siire: 35 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 10 dakika
>> Pisirme Suresi: 25 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

350 g fettuccine

400 g tavuk gogsu

1 kutu krema

2 yemek kasigi tereyagi
1 su bardagi parmesan
2 dis sarimsak

Tuz ve karabiber

Alerjen Uyarisi:
A icerir: Gluten iceren tahillar, st ve sit Griinleri.
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:

Maydanoz ve parmesanla sicak servis edin.

Yapilisi:
1. Makarnayi haslayin:
e Diri kivamda pisirin.
e Slrenin sonuna dogru tadip kivamini kontrol edin. Stzdukten sonra sudan gegirmeyin;
yuzeydeki nisasta sosun daha iyi tutunmasina yardim eder.

2. Tavugu pisirin:

e Serit tavuklar tavada kizartin.
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e Tavayl 6nceden Isitin ve malzemeyi ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla cevirin.

3. Sosu kurun:

e Tereyagi, sarimsak, krema ve parmesani karistirin.
e Sos malzemelerini ayri kapta dengeli bicimde karistirin ve tarifteki ates derecesini koruyarak
ana malzemeye azar azar ekleyin.

4. Birlestirin:

e Makarna ve tavugu sosta cevirin.
e So0s 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: Sosu kaynatmadan kisik ateste tutun.
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