PETITE GOURMETS

ASYA

Tavuk Cop Sis

Hindistancevizi sitl ve baharatlarla marine edilmis otantik Tlrk tavuk ¢cop sis. Gineydogu Asya lezzetleriyle kolay

Izgara tavuk tarifi.

1h 10min 15 min 1h 25min 4 Easy

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

* 2 libre tavuk incik

* 1 bardak hindistan cevizi sttt

« 2 yemek kasigi soya sosu

¢ 3 dis sarimsak

* 1 yemek kasigi taze kok zencefil
* 2 yemek kasigi taze limon suyu
* 1 yemek kasigi bal

« 1 yemek kasigi zeytinyadi

° 2 cay kasigi kori

« 1 cay kasig! zerdecal

* 1 cay kasigi kimyon

* 1 cay kasigi pul biber

* 1 cay kasigi tuz

* 1 cay kasigil karabiber

Yapilisi

O Tavugu hazirlayin
2 pound kemikli tavugu esit pisirme icin tUm parcalarin ayni boyutta olmasini saglayarak 1 inglik kipler

halinde kesin.

Q Marinadi hazirlayin

Biyuk bir kasede 1 su bardadi hindistancevizi sitl, 2 yemek kasigi bal, 3 dis dévilmus sarimsak, 1 yemek



kasigl zeytinyadi, 2 yemek kasigi soya sosu, 1 yemek kasigi limon suyu, 1 yemek kasigi kori tozu, 2 cay kasigi
zerdecal, 1 cay kasigi kimyon, 1 cay kasigi kirmizi biber, 1 cay kasigi toz zencefil ve 1'er gay kasigi tuz ve

karabiber karistirin. Partzsiz ve homojen olana kadar cirpin.

Q Tavugu marine edin
Tavuk kUplerini marinadin icine ekleyin ve tim parcalar tamamen kaplanana kadar karistirin. Kaseyi strec

filmle kapatin ve buzdolabinda en az 1 saat veya 4 saate kadar bekletin.

Q Sisleri hazirlayin

8-10 adet bambu sisi yanmayi dnlemek icin en az 30 dakika suda bekletin.

Q Tavugu marinaddan cikarin ve esit pisirme icin parcalar arasinda kliclik bosluklar birakarak islatiimis sislere

gecirin. Kalan marinadi atin.

Q Izgarayi 1sitin
Izgaranizi veya Izgara tavanizi orta-yuksek atese (200°C/400°F) isitin. Yapismay! dnlemek icin 1zgara tellerini

hafifce yaglayin.

Q Sisleri 1zgara yapin
Sisleri 1zgaraya yerlestirin ve toplamda 12-15 dakika, her 3-4 dakikada bir gevirerek tum taraflari altin rengi
olana ve ig sicaklik 74°C'ye (165°F) ulasana kadar pisirin. Tavuk distan hafif kavrulmus, icten artik pembe

olmamalidir.

Q Izgaradan alin ve pilav veya pide ile sicak servis etmeden 6nce 2-3 dakika dinlendirin.

ipuclari

Tlm sislerde esit pisirme saglamak icin tavuk parcalarini esit boyutlarda kesin.
Tahta sisleri 1izgarada yanarken yanmamasi icin sislemeden en az 30 dakika 6nce suda bekletin.

Tavuk parcalarini Gst Gste binmeyecek sekilde yakin bir sekilde sise gecirin, boylece isi esit dagilir ve

yanmayi onlersiniz.

Kullanilmis marinadi atin ve sisleri izgaraya koymadan 6nce fazla sivisini siiztin, bdylece ani alevlenmeleri

Onlersiniz.
Tavugun dis kismi yanmadan tam pismesini saglamak icin ylksek ates yerine orta ateste pisirin.

Daha esit pisirme icin marine edilmis tavugun i1zgaraya koymadan 15-20 dakika 6nce oda sicakligina

gelmesini bekleyin.
Yapismayi 6nlemek ve kolay ¢evirme saglamak igin 1zgaraya koymadan 6nce 1zgara tellerini yaglayin.

Pismis cOp sisleri 1izgaradan aldiktan sonra etlerin sularinin yeniden dagilmasi icin 2-3 dakika dinlendirin.
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