FIRAZ'IN
MUTFACH

Tavuklu Enchilada

Meksika Mutfagi
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Siure: 50 Dakika dk
Tarif:

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

Malzemeler:

8 un tortilla

500 g haslanmis didik tavuk

2 su bardagi domates puresi

1 kuru sogan

1 kirmizi biber

1 su bardagi rendelenmis kasar
1 cay kasigi kimyon

1 cay kasigl kirmizi toz biber

2 yemek kasigi zeytinyagi

Alerjen Uyarisi:
A lgerir: Gluten iceren tahillar, siit ve sit Griinleri.
On Hazirhk:

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

Servis Onerisi:

Avokado, yogurt ve taze kisnisle sicak servis edin.

Yapihsi:
1. Sosu hazirlayin:

e Sogan ve biberi soteleyip domates, kimyon ve kirmizi biberle koyulastirin.
e Tavayl 6nceden Isitin ve malzemeyi Ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla cevirin.

2. i¢ harci kurun:
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e Didik tavugu sosun Ucte biri ve peynirin yarisiyla karistirin,
e Sos malzemelerini ayri kapta dengeli bicimde karistirin ve tarifteki ates derecesini koruyarak
ana malzemeye azar azar ekleyin.

3. Tortillalari sarin:

e Harci tortillalara paylastirip siki rulolar halinde firin kabina dizin.
e Parcalari mimkin oldugunca esit hazirlayin; harci kenarlara tasirmadan paylastirin. Bu, hem
dizgln gérinum hem de esit pisme saglar.

4. Pisirin:

e Kalan sos ve peyniri ekleyip 190°C firinda 20-25 dakika pisirin.
¢ 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: Tortillalan kisa siire i1sitmak sararken catlamalarini énler.
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