PETITE GOURMETS

MEKSIKA

Tavuklu Taquito

Baharath cekilmis tavuk ve peynirli citir firin taquito'lari. Salsa, eksi krema ve guacamole ile servis edilen kolay

Mexican mezesi.

20 min 15 min 35 min 8 Easy

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

* 12 musir tortillasi

* 1 libre tavuk eti

« 1 yemek kasigi krem peynir
* 1 yemek kasigi zeytinyadi

* 1 cay kasigi tuz

* 1 cay kasigi taco baharati

* 1 gay kasigi kimyon

¢ 2 lime suyu

* 1 bardak eksi krema

* 1 bardak kisnis

Yapilisi

Q Firini ve firin tepsisini hazirlayin

Firini 400°F'ye (200°C) isitin. Firin tepsisini pisirme kagidi ile kaplayin.

Q Tavuk ic malzemesini hazirlayin
Buyuk bir kasede 1 Ib ¢ekilmis tavuk, 1 yemek kasigi sarimsak tozu, 1 yemek kasigi sade yogurt, 1 tatl kasigi
kimyon, 1 tatli kasigi kirmizi pul biber ve 1 tatli kasigi tuzu karistirin. Esit sekilde karisana ve tavuk

baharatlarla iyi kaplanana kadar karistirin.

Q Tortilla'lar i1sitin
12 tortilla'yl nemli kagit havlulara sarin ve yumusak ve esnek olana kadar mikrodalga firinda 45-60 saniye

1Isitin. Kurumasini 6nlemek icin temiz mutfak bezi ile 6rttla tutun.



Q Taquito'lar hazirlayin
Her tortilla'nin alt kenarina 2-3 yemek kasigi tavuk i¢ malzemesi yerlestirin. i¢ malzeme iceride kalacak
sekilde alttan Uste dogru sikica sarin.

Q Taquito'lar dizin ve yaglayin
Sarilmis taquito'lari hazirlanmis firin tepsisine dikisli tarafi alta gelecek sekilde, aralarinda yaklasik 1 in¢

bosluk birakarak yerlestirin. Fircayla Ustlerini ve yanlarini 1 su bardag bitkisel yag ile hafifce yaglayin.

Q Bake until crispy
Altin kahverengi ve citir olana kadar 12-15 dakika pisirin, pisirme sirasinda yarida bir kez cevirin. Tortilla'lar

sert ve her tarafi hafifce kahverengilesmis olmalidir.

Q Firindan cikarin ve servis etmeden once 2-3 dakika sogumaya birakin. Daldirmak icin 1 su bardagi eksi krema

ile hemen servis edin.

ipuclari

Tortilla'lari nemli kagit havlulara sarip mikrodalga firinda 30-45 saniye isitarak esnek hale getirin ve sarma

sirasinda catlamasini 6nleyin.

Tortilla'lar asirt doldurmayin - kolay sarilmasi ve pisirme sirasinda kapanik kalmasi icin her taquito igin

yaklasik 2 yemek kasigi ic malzeme kullanin.

Pisirme sirasinda acilmasini 6nlemek icin taquito'lari dikisli tarafi alta gelecek sekilde firin tepsisine

yerlestirin. Servis etmeden 6nce kirdan varsa cikarin.
En citir sonug ve altin kahverengi renk icin pisirmeden 6nce yag strin veya pisirme spreyi sikin.

Tavugunuzun iyi baharatl ve fazla islak olmadigindan emin olun - fazla nem tortilla'larin islanmasina ve citir

hale gelmesini zorlastirabilir.
Ekstra lezzet icin ic malzeme karisimina taze limon suyu sikin ve yaninda limon dilimi servis edin.

Dondururken, énce taquito'lar firin tepsisine tek sira halinde dizin, sonra birbirine yapismasini 6nlemek icin

katilastiktan sonra dondurucu posetlerine aktarin.




