PETITE GOURMETS

iTALYAN

UzUmId Tavuk

Yumusak et ve tath tGizimlerle italyan tarzi Gizimli tavuk. Detayli pisirme ipuclar ve saklama talimatlariyla 25

dakikada hazir.

15 min 10 min 25 min 2 Medium

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

* 2 tavuk incik

* 1 dis sarimsak

* 1 bardak kuru Gzim
e 2 dal tarhun

¢ 1 bardak tavuk suyu

* 2 yemek kasigi zeytinyad

Yapilisi

Q Firini ve tavugu hazirlayin
Firini 180°C'ye (356°F) 1sitin. 2 adet tavuk butunu her iki taraftan da tuz ve karabiber ile bol bol baharatlayin.

Q Tavugu kavurun
Heat 2 tablespoons olive oil in a cast iron or oven-safe pan over medium-high heat. Sear chicken thighs skin-

side down first until golden brown, about 4-5 minutes per side.

Q Tavugu tavadan cikarin ve bir kenara koyun. 1 dis sarimsaki ikiye kesin ve sicak tavaya ekleyin, yaklasik 30

saniye kokusunu cikarana kadar pisirin.

Q Uziim ve sivi ekleyin
Tavaya 1 su bardagi Gzim ve 1 su bardagi tavuk suyu ekleyin. Tavuk butlarini tekrar tavaya yerlestirin,

Uzumlerin Gstline koyun.

Q 2 dal taze tarhuny yaglarini cikarmak icin ellerinizle hafifce ezin, sonra tavuk ve GzUmlerin Uzerine serpisirin.



Q Braise in oven
Tavayi aliminyum folyo veya kapakla sikica értiin. Onceden isitiimis firina aktarin ve tavuk 74°C (165°F) ic

sicakhga ulasana kadar 25-30 dakika pisirin.

Q Dinlendirin ve servis yapin
Firindan cikarin ve servis yapmadan 6nce 5 dakika dinlendirin. Tavugu Uzimler ve tava suyuyla birlikte

Uzerine dokerek servis yapin.

ipuclari

Maksimum lezzet ve sululuk icin kemikli, derili but eti kullanin veya daha hizli ve esit pisirme icin kemiksiz,

derisiz gogus eti tercih edin.

En iyi sonuclar icin cekirdeksiz, olgun ve tath GzUmler secin. Glzelce karamelize olmalarina yardimci olmak

icin pisirmeden once biraz zeytinyagi ve tuzla harmanlayin.

Lezzetlerin ete nifuz etmesi icin tavugu pisirmeden en az 15 dakika 6nce tuz, karabiber ve otlarla bolca

baharatlayin.

Esit 1st dagihmi ve yapismayi 6nleyen daha iyi kavrulma sonugclari icin dokiim demir veya kalin tabanl tava

kullanin.

Tavugu fazla pisirmeyin - sulu, mikemmel pismis et icin ic sicakligin tam olarak 74°C'ye (165°F) ulastigindan

emin olmak icin et termometresi kullanin.

Dilimlemeden 6nce sularin et boyunca yeniden dagiimasi icin tavugu pisirdikten sonra 5-10 dakika

dinlendirin.
Bitmis yemedi slslemek icin biraz taze tarhun ayirin, boylece renk patlamasi ve taze ot lezzeti ekleyin.

Pisirme sirasinda tava cok kurudugunda, yanmayi 6nlemek ve lezzetli tava sosu olusturmak icin bir yudum

beyaz sarap veya ilave tavuk suyu ekleyin.




