FIRAZ'IN
MUTFACH

Yogurtlu Tavuklu Kabak Kasesi

1/3



V' murrace

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

>> Hazirhk Siresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 20 dakika
>> Kac Kisilik: 2 kisilik

Malzemeler:

300 g tavuk gogsu

2 kiguk kabak

1 su bardagi sizme yogurt
1 dis sarimsak

1 yemek kasigi zeytinyagdi
1/2 limonun suyu

1 cay kasigi kirmizi toz biber
2 yemek kasigi dereotu

o Tuz

Karabiber

Alerjen Uyarisi:
A igerir: SUt ve sit Grtnleri.
On Hazirhk:

Sebze, yesillik ve tahillar yikadiktan sonra iyice siiziin. Olctleri hazirlayip sosu ayri kapta
karistirmak daha dengeli kivam ve tat saglar.

Servis Onerisi:

Taze dereotu ve limon dilimleriyle 1lik servis edin.

Yapihsi:
1. Tavugu hazirlayin:

e Tavugu serit kesip baharat ve zeytinyagiyla 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. Kabagi pisirin:

e Kabak seritlerini kizgin tavada diri kalacak sekilde soteleyin.
e Tavayl 6nceden isitin ve malzemeyi Ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla ¢evirin.

3. Tavugu pisirin:

e Tavuklarl ayri tavada tamamen pisip renk alana kadar cevirin.
e Sebzelerin rengini ve diri dokusunu korumak icin gereginden uzun islem uygulamayin.

4. Kaseyi kurun:

e Sarimsakli yogurt kabak ve tavugu kaselere paylastirip dereotu ekleyin.
e Hamuru purltzsitzlesene kadar yogurun; ele hafif yapisan yumusak kivami koruyun ve
Uzerini Orterek cereyansiz yerde dinlendirin.

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 sicakhgi en az 74°C olmalidir.

>> Ipucu: Kabagi tuzladiktan sonra bekletmeden pisirmek sulanmasini azaltir.
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