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Firinda Portakalli Tavuk

Firnda Portakalli Tavuk - Portakalli, patatesli ve yogurtlu marine ile sulu firinda pismis

tavuk. Kolay 30 dakika hazirlik, mikemmel aile yemedi tarifi.

jomin  somin  th 20min 4 Medium
ZORLUK

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON

Malzemeler

« 1 portakal « 2 yemek kasigi zeytinyadi
« 2 yemek kasigi yogurt « 1cay kasigi tuz

» 2 patates « 4 tavuk incik

Yapilist
o Tavugu Hazirlayin

Tavuk parcalarini soguk su altinda yikayin ve kadit havluyla tamamen kurulayin. Blyuk bir kaseye koyun.

o Tavuga 2 yemek kasigi yogurt, 2 yemek kasigi zeytinyadi ve 1 tatli kasigi tuz ekleyin. Tam parcalari marinatla esit

sekilde kaplamak icin ellerinizle iyice karigtirin.



o Uzerini kapatin ve oda sicakliginda 30 dakika marine edin, ya da daha derin lezzet icin 24 saate kadar
buzdolabinda bekletin.

o Pisirim igin Hazirlayin

Firininizi 180°C'ye Isitin. Patatesleri yikayip soyun, sonra 2-3 cm'lik parcalar halinde kesin.

e Marine edilmis tavuk parcalarini firn kabina tek sira halinde dizin. Patates pargalarini tavuk parcalarinin etrafina ve

aralarina serpisirin.

o Portakal Suyu Ekleyin ve Baharatlayin
2 portakalin suyunu tavuk ve patateslerin Gzerine esit sekilde dokun. Her seyi bir tutam tuz ve karabiberle

baharatlayin.

° Bake

Tavuk altin sarisi olup et termometresinde 74°C'yi gbsterene ve patatesler ¢atalla delindiginde yumusak olana kadar
45-50 dakika pisirin.

e Sularin yeniden dagilmasi igin servis etmeden dnce 5 dakika dinlendirin.

Besin Degerleri

393 238 18g 248 38 8g 677mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina
Ipuglarl

Maksimum lezzet ve yumusaklik icin tavugu buzdolabinda en az 2 saat veya bir gece marine edin. Yogurdun

enzimlerinin et Gzerinde etkisini gdstermesi icin zamana ihtiyaci var.

Marine etmeden 6nce tavugu kurulamayi atlamayin. Fazla nemi gikarmak marinatin daha iyi tutunmasina ve firinda

daha iyi kizarmasina yardimci olur.

Esit pisme saglamak icin patatesleri esit parcalar halinde kesin. Tavuk bittiginde yumusak olacak 2-3 cm'lik pargalar

hedefleyin.

En iyi lezzet icin sise yerine taze portakal suyu kullanin. Maksimum su ¢ikarmak icin portakali sikkmadan énce

tezgahta yuvarlayin.

Tavugun i¢ sicakligini et termometresi ile kontrol edin - gida gtivenligi icin but kisminin en kalin yerinde 74°C'ye

ulasmali.

Sularin et boyunca yeniden dagilmasi icin firindan gikardiktan sonra tavugu 5-10 dakika dinlendirin.




Tavuk ¢ok hizli kizariyorsa, altiminyum folyo ile érttin ve pisene kadar pisirmeye devam edin.

Bitmis yemegin Uzerine dokmek veya dogal sos olarak yaninda servis etmek icin tava sularini saklayin.

petitegourmets.com



