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Tavuklu Misirh Lavas Durum
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oégo.. GIRAZ'IN
Siire: 35 Dakika dk
Tarif:

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

Malzemeler:

4 tam bugday lavas

350 g tavuk gogsu

1 su bardagi haslanmis misir
1 klcuk kirmizi kapya biber
4 yaprak marul

3 yemek kasigi siizme yogurt
1 yemek kasigi zeytinyadi

1 cay kasigi tath toz biber

1 cay kasigi kekik

Tuz ve karabiber

Alerjen Uyarisi:
A igerir: Gluten iceren tahillar ile sit ve sit Grinleri.
On Hazirhk:

Tavuk ve sebzeler icin ayri kesme tahtalari kullanin. Tavugu ince seritler halinde dograyip
ylzeyindeki nemi kagit havluyla alin. Marul ile biberi yikayip kurutun, misiri stzin. Yogurtlu sosu
hazirlayana kadar buzdolabinda tutun ve pismis tavugu cig tavukla temas ettirmeyin.

Servis Onerisi:

Durimu ihk veya tamamen sogumus halde, yaninda salatalik cubuklari ve ayranla servis edin.

Yapilisi:
1. Tavugu pisirin:
o Tavayi orta yuksek ateste Isitip zeytinyagini ve tavuk seritlerini ekleyin.

e Tavuklar Ust Uste yigmadan renk alana ve icleri tamamen pisene kadar cevirerek sekiz on
dakika pisirin.
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2. i¢c harci tamamlayin:

o Kapya biberi tavaya ekleyip iki dakika diri kalacak bicimde cevirin.
e Misir, toz biber, kekik, tuz ve karabiberi katip karisimi ocaktan alin ve tamamen sogutun.

3. Sosu ve lavasi hazirlayin:

e Slzme yogurdu bir tutam tuzla karistirip lavaslara ince bir tabaka halinde sirtn.
e Marulu orta hatta yerlestirerek sicak tavuk harcinin lavasi dogrudan islatmasini énleyin.

4. Duruamleri sarin:

e Soguyan tavuklu harci marulun Uzerine paylastirip lavaslarin yanlarini ice katlayin.
¢ Sikica rulo yapin, yagh kagida sarin ve kesmeden 6nce birkac¢ dakika biciminin oturmasini
bekleyin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Tavugun en kalin parcasinda pembe bélim kalmamali ve cikan su berrak olmalidir. Termometre
kullaniliyorsa merkez sicakligi en az 74°C olmalidir. Har¢ dirime sicak konmamalidir, aksi halde
yogurt sulanir ve lavas yumusar. Darim kesildiginde dolgu dagilmadan katmanlar belirgin
goéruanmelidir.

Saklama:

Pismis tavuklu harci kapali kapta buzdolabinda iki gune kadar saklayin. Hazirlanmis dirimu ayni
giin tiketin ve ev disinda tasirken buz akiist kullanin. iki saatten uzun slre oda sicakliginda kalan
tavuklu Grdna yeniden saklamayin.

>> Ipucu: Tavuk harcini aksamdan hazirlayip sodutabilir, diriimi ekmegin yumusamamasi icin
sabah sarabilirsiniz.
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