PETITE GOURMETS

AVRUPA

Cajun Tavuklu Makarna

Baharath Louisiana cesnili kremali Cajun tavuklu makarna. 30 dakikada hazir tek tava tarifi, yumusacik tavuk ve

zengin krema sosuyla.

10 min 20 min 30 min §) Easy

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

* 1 libre tavuk eti

* 1 yemek kasigi zeytinyadi
* 1 libre makarna

* 1 yemek kasigi tereyag

* 1 sogan

* 15 ons domates

* 2 bardak tavuk suyu

« 3 taze sogan

° 2 ons krem peynir

* 2 cay kasigl paprika biber
* 1 cay kasigi kuru kekik

* 1 cay kasigi sogan tozu

* 1 cay kasigi sarimsak tozu
* 1 cay kasigi arnavut biberi
* 1 cay kasigi tuz

* 1 cay kasigl karabiber

Yaplilisi

0 Cajun baharatini hazirlayin
KucUk bir kasede 2 cay kasigi tath kirmizi biber, 1 cay kasigi aci kirmizi biber, 1 cay kasigi sarimsak tozu, 1
cay kasi§i sogan tozu, 1 cay kasigi kekik, 1 cay kasigi zahter ve 1 cay kasigi karabiberi karistirin. lyice

karistirin ve bir kenara birakin.



Tavugu hazirlayin
500 gram tavuk g6gsinl 2.5 cm'lik kipler halinde kesin. Tavuk parcalarini hazirladiginiz Cajun baharatiyla

cesnilendirin, esit sekilde kaplanana kadar karistirin.

Makarnayi pisirin
BlUyuk bir tencerede tuzlu suyu fokur fokur kaynatin. 500 gram makarna ekleyin ve ambalaj talimatlarina goére
al dente (dise direncli) olana kadar pisirin. 1 su bardagi makarna pisirme suyunu ayirin, sonra makarnay!

suzun.

Tavugu kavurun
Blyuk bir tavada 1 yemek kasigi yagi parlayana kadar orta-ylksek ateste i1sitin. Baharath tavugu ekleyin ve
ara sira karistirarak altin sarisi ve pisene kadar (i¢ sicaklik 74°C'ye ulasana kadar) 6-8 dakika pisirin. Tavugu

bir tabaga alin.

Aromatikleri soteleyin
Ayni tavaya 1 yemek kasigi tereyagi ekleyin. 1 adet dogranmis sogan ve 3 dis dovilmUs sarimsak ekleyin,

sogan saydam ve kokulu olana kadar 2-3 dakika pisirin.

Sosu hazirlayin
Tavaya suyuyla birlikte 425 gram dogranmis domates ve 500 ml krema ekleyin. Hafif kaynama noktasina

getirin ve ara sira karistirarak hafifce koyulasana kadar 3-4 dakika pisirin.

Add cream cheese
Sosa kuguk parcalar halinde 60 gram krem peyniri ekleyin. Krem peyniri tamamen eriyene ve sos purlzsiz ve

kremali olana kadar yaklasik 2 dakika strekli karistirin.

Birlestirin ve bitirin
Pismis tavugu tavaya geri alin ve slizilmis makarnayi ekleyin. Makarna sosla iyi kapanana kadar her seyi 1-2
dakika karistirin. Sosu gevsetmek icin gerekirse ayrilan makarna suyunu ekleyin. Tuz ve karabiberle

tatlandirin, sonra hemen servis edin.

ipuclar

Tavugu esit pisme saglamak ve bazi parcalarin fazla piserken digerlerinin ¢ig kalmasini 6nlemek icin 2.5

cm'lik esit parcalara kesin.

Baharath tavugu 6nce kizartma adimini atlamayin - bu, tavada son sosa derinlik katan lezzetli bir taban

olusturur.

Yanmayi onlemek ve pisirme slireci boyunca esit 1si dagilimini saglamak icin derin, kalin tabanli bir tava

veya dokim tencere kullanin.



Krem peynirini kicUk parcalar halinde ekleyin ve sosun bozulmasini veya topaklanmasini énlemek icin

nazikce karistirin.

Pisme sirasinda makarna cok koyu gortnlyorsa, istediginiz kivama ulasana kadar her seferinde birkag

yemek kasigi sicak tavuk suyu ekleyin.

Sonunda tadini kontrol edin ve ¢esnisini ayarlayin - bir tutam tuz, ates icin ekstra kirmizi biber veya tazelik

icin taze otlar eklemek isteyebilirsiniz.
Sosun hafifce koyulasmasi ve lezzetlerin oturmasi igin servis etmeden 6nce yemegi 2-3 dakika dinlendirin.

Zengin, baharatli yemedge renk ve taze lezzet kontrasi eklemek icin taze yesil sogan, maydanoz veya

rendelenmis Parmesan peyniriyle susleyin.
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