PETITE GOURMETS

YUNAN

Yunan Tavuk Suvlaki

Yumusak marine edilmis tavuk, taze tzatziki ve sicak pita ekmedi ile otantik Yunan tavuk souvlaki. Adim adim

talimatlarla kolay ev yapimi tarif.

45 min 40 min 1h 25min 4 Easy

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

* 12 tavuk incik

° 4 yemek kasigi zeytinyadi
* 2 cay kasigl kuru kekik

* 1 cay kasigi kuru nane

* 1 cay kasigi kimyon

* 1 cay kasigi kisnis

* 1 cay kasig! paprika biber
< 1 cay kasigi tarcin

* 1limon

* 4 dis sarimsak

* 1 cay kasigi tuz

* 1 cay kasigi karabiber

Yapilisi

Q Marineyi hazirlayin
BlyUk bir kapta 4 yemek kasigi zeytinyagi, 2 cay kasigi limon suyu, 4 dis dogranmis sarimsak, 1 cay kasigi
kuru kekik, 1 cay kasigi tuz, 1 cay kasigi karabiber, 1 cay kasigi tatli kirmizi biber ve 1 cay kasigi toz kimyon

karistirin. lyi karisana kadar cirpin.

Q 12 parca tavugu 2.5 cm klpler halinde kesin ve marine kasesine ekleyin. TUm tavuk parcalari esit sekilde

kaplanana kadar kanstirin. Strec filmle 6rtiin ve en az 30 dakika veya 4 saate kadar buzdolabinda bekletin.



Q Pisirme icin hazirlayin
Tavugu oda sicakhidina getirmek icin pisirmeden 15 dakika 6nce buzdolabindan cikarin. Marine edilmis tavuk

parcalarini metal sislere dizin, esit pisirme icin parcalar arasinda kicuk bosluklar birakin.

Q Izgarayi 1sitin
Izgarayi veya i1zgara tavasini orta-yUksek isiya (200°C) 6n isitin. Yapismayi dnlemek igin 1zgara i1zgaralarini

hafifce yaglayin.

Q Souvlaki'yi pisirin
Sisleri sicak 1zgaraya yerlestirin ve her tarafi 3-4 dakika, bir kez gevirerek pisirin. Tavuk hafif yanik izleriyle
altin kahverengi olana ve i¢ sicaklik 74°C'ye ulasana kadar, toplam yaklasik 10-12 dakika pisirmeye devam

edin.

Sisleri 1zgaradan alin ve etlik sularin yeniden dagilmasi icin 3-5 dakika dinlendirin.

Serve
Tavugu sislerden servis tabagina kaydirin. Sicak pita ekmegi, tzatziki sosu ve taze sebzelerle sicakken hemen

servis edin.

ipuclar

Esit pisirme saglamak ve bazi parcalarin fazla piserken digerlerinin az pismis kalmasini 6nlemek icin tavugu

esit 2.5 cm'lik parcalar halinde kesin.
Tahta sisleri dizmeden 6nce en az 30 dakika suda bekletin ki 1zgarada yanmasinlar.

Sulu sos olmasini dnlemek igin tzatziki yapmadan 6nce salatalik ¢ekirdeklerini gikarin ve rendelenmis etini

15 dakika tuzlayin.

Uygun kavurma ve izgara izleri elde etmek icin sisleri eklemeden dnce 1zgaranizi veya izgara tavanizi gok

sicak hale getirin.

Pismis tavugu 1zgaradan sonra 5 dakika dinlendirin ki etlik sular et boyunca yeniden dagilsin.
Otantik lezzet ve doku icin pita ekmegini dogrudan izgarada her tarafi 30 saniye isitin.
Tzatziki'yi servis etmeden en az 2 saat 6nce hazirlayin ki lezzetler karissin ve dizgun gelissin.

Tzatziki icin en az %2 yag icerigine sahip Yunan yogurdu kullanin - az yagli versiyonlar dogru kremsi kivami

saglamaz.




