PETITE GOURMETS

AFRIKA MUTFAGI

Peri Peri Soslu Tavuk

Ev yapimi atesli soslu otantik Portekiz Peri Peri Tavuk tarifi. Marine edilmis tavuk gégst mikemmel sekilde tavada

sote edilmis - baharatli, sarimsakli, eksimsi!

40 min 15 min 55 min §) Easy

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

* 4 tavuk eti

* 1 dolmalik biber

* 8 dis sarimsak

» 1 bardak sirke

* 1 bardak zeytinyagi

* 2 cay kasigi kuru kekik
* 2 cay kasigl paprika biber
« 2 cay kasigi biberiye

* 1 cay kasigl seker

* 1 bardak maydanoz

* 1limon

* 2 defne yapragi

* 1 cay kasigi tuz

* 1 bardak mayonez

Yapilisi

O Peri peri sosunu hazirlayin
1 su bardagi kézlenmis kirmizi biber, 8 dis sarimsak, 1 su bardagdi beyaz sarap sirkesi, 1 su bardagi zeytinyadi,
2 cay kasigi kekik, 2 cay kasigi paprika, 2 cay kasigi biberiye ve 1 cay kasigi tuzu mutfak robotunda birlestirin.

Yaklasik 2-3 dakika pUrlizstz olana kadar karistirin.
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Karisimi orta boy bir tencereye aktarin ve 1 defne yapragi ekleyin. Orta-dlsUk ateste ara sira karistirarak sos

hafifce koyulasana kadar 20 dakika kaynatin.

Defne yapragini ¢cikarin ve sosun 10 dakika sogumasini bekleyin. Mutfak robotuna geri dénduirin ve yaklasik 1

dakika tamamen pUruzstz olana kadar tekrar karistirin.

Tavugu hazirlayin ve marine edin
4 tavuk g6gsini yatay olarak yariya bolerek 8 ince parga olusturun. Her iki tarafini 1 gay kasigi tuzla

baharatlayin.

Tavuk parcalarini sig bir kaba yerlestirin ve peri peri sosunun yarisini Gzerlerine dokerek tim ylzeyleri
kaplanacak sekilde cevirin. Servis icin kalan sosu saklayin. Ortiin ve en az 2 saat veya gece boyunca

buzdolabinda bekletin.

Tavugu pisirmeden 20 dakika 6nce buzdolabindan cikararak oda sicakligina gelmesini saglayin. Et tGzerinde

ince bir kaplama birakarak fazla marinati kaziyin.

Tavugu pisirin

Blyuk bir tavada 1 su bardadi zeytinyagini orta-ylksek ateste yaklasik 2-3 dakika parildayana kadar isitin.

tavaya ekleyin. Altin kahverengi kabuk olusana kadar 4-5 dakika sote edin.

Tavugu cevirin ve ikinci taraf altin kahverengi olana ve i¢ sicaklik 74°C'ye (165°F) ulasana kadar 3-4 dakika

pisirin.

Q Tavuk parcalarini asirni doldurmaktan kacinmak icin gerekirse gruplar halinde calisarak tek katman halinde
®

Tavugu servis tabagina aktarin ve 5 dakika dinlendirin. Ayrilan peri peri sosuyla birlikte servis yapin.

uclari

En otantik lezzet icin kirmizi biberlerinizi acik ateste veya firin 1zgarasinda koézleyin ve sonra sosa ekleyin -

bu, tim yemegi ylkselten ince bir dumanlilik katar.

Esit 1s1 dagilimini saglamak ve disinin ici pismeden 6nce fazla pismesini engellemek icin marine edilmis

tavugun pisirmeden 20 dakika 6nce oda sicakligina gelmesini saglayin.

Sote ederken tavayi asiri doldurmayin - uygun sicakligi korumak ve o altin kahverengi kabugu elde etmek

icin gerekirse tavuk parcgalarini gruplar halinde pisirin.

Tavugun tam 74°C (165°F) ic sicakliga ulastigindan emin olmak icin et termometresi kullanin - lezzetli

marine sosuna ragmen fazla pisirme kuru, sert et ile sonuclanir.

Tavuk eklemeden dnce ¢ig marinattan birazini finishing sos olarak kullanmak Gzere ayirin, ancak ¢ig tavuga

dokunmus marinati pisirmeden asla kullanmayin.



Peri peri sosunuz karistirdiktan sonra cok kalin gértintiyorsa, lezzet yogunlugunu korumak icin su yerine bir

yemek kasidi tavuk suyu veya beyaz sarapla inceleyin.

Ekstra lezzet derinligi icin batldn kisnis tohumlari ve karabiberleri 6gutip sos karisimina eklemeden 6nce

kuru tavada kavurun.

Artan peri peri sosunu corba, guvec veya stir-fry'lara eklenebilecek mikemmel porsiyonlanmis lezzet

gugclendiriciler icin buz kaliplarinda saklayin.
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