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Hardalli Baharatli Tavuk

Hardalli ve otlu Turk baharatli tavuk mayonezle. 30 dakikada hazir, yumusak ve

lezzetli firnlanmis tavuk gdégsu. Mukemmel hafta ici yemegi.

10 min 20 min 30 min 4 Easy
HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK
Malzemeler
o 4 tavuk efi « 0.5 yemek kasigi pul biber
» 0.5 yemek kasigi kuru kekik » 0.25 bardak hardal
« 0.5 yemek kasigi karabiber « 1yemek kasigi mayonez
« 0.5 yemek kasigi biberiye « 0.5limon

« 0.5 yemek kasigi tuz

Yapilist

o Firini hazirlayin

Firni 175°C'ye (350°F) 1sifin. Firin kabini pisirme kadidi ile kaplayin veya pisirme spreyi ile hafifce yaglayin.

e Tavugu hazirlayin

4 tavuk goégsin kadit havlu ile tamamen kurulayin. Hazirlanmis firin kabina her parga arasinda bosluk birakacak

sekilde yerlestirin.

e Hardalli baharat kaplamay! yapin
Kuguk bir kapta 0,5 yemek kasigi Dijon hardal, 0,5 yemek kasigi zeytinyadi, 0,5 yemek kasigi kuru kekik, 0,5 yemek
kasigi paprika, 0,5 yemek kasigi sarimsak tozu, 0,25 su bardagi galeta unu, 1yemek kasigi bal ve 0,5 cay kasigi tuzu

birlestirin. Kalin macun kivami alana kadar karistirin.

o Hardalli baharat karisimini her tavuk gégsuntn Ust ve yanlarina esit sekilde fircalayin veya yayin, yapismasina
yardimci olmak icin hafifce bastirin.

e Tavugu pisirin
Kaplama altin kahverengi olana ve en kalin kisimda et termometresi ile dlguldtgunde ic sicaklik 74°C'ye (165°F)

ulasana kadar 20-25 dakika pisirin.

° Firindan cikarin ve dilimleme ve servis etmeden 6nce 5 dakika dinlendirin. Tavuk dizgun pistiginde sular berrak

akmalidir.



Besin Degerleri

185 25¢ 2g Sg g g 320mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

Ipuglarl

Baharat karisiminin daha iyi yapismasi ve dis ylzeyin daha ¢rtir olmasi icin tavugu uygulama éncesi kagit havluyla

tamamen kurulayin.

Esit pisme icin baharatlanmig tavugu firinlama éncesi oda sicakliginda 15 dakika dinlendirin.

Pisme derecesini kontrol etmek icin et termometresi kullanin - tavuk goégsu ic sicakligi 74°C'ye (165°F) ulasmali.
Kolay temizlik ve yapismayi énlemek icin firin kabinizi pisirme kagidiyla kaplayin.

Ot ve mayonez kaplamayi 6nce kucuk bir kapta karistirin, ardindan tutarli lezzet icin her parcaya esit sekilde

fircalayin veya yayin.
Sularin korunmasi icin tavugu firindan cikardiktan sonra dilimlemeden énce 5 dakika dinlendirin.

Baharat karigimini iki katina gikarin ve fazlasini hafta boyunca hizli aksam yemekleri icin buzdolabinda saklayin.
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