PETITE GOURMETS
MEKSIKA

Tavuklu Enchiladas

Yumusak parcalanmis tavuk, erimis peynir ve lezzetli kirmizi soslu otantik tavuklu

enchilada. Aile yemekleri icin mikemmel kolay Meksika tarifi.

15 min 25 min 40 min 4 Medium
ZORLUK

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON

Malzemeler

» 4 taze sogan « 2 bardak mozarella peyniri
» Tbardak jalapeno biberi « 1bardak eksi krema

» 300 g tavuk eti + 10 kepekli lavas

» 1 bardak misir

Yap111§1

o Firini ve tavugu hazirlayin
Firni 200°C (400°F) 1sitin. Buytk bir tavayi orta-ytksek ateste isitin ve 300g tavugu her iki tarafi altin sarisi olana
kadar ve tamamen pisene kadar, taraf basina yaklasik 6-8 dakika pisirin. 5 dakika sogumaya birakin, sonra iki

catalla 1sirk blytklugunde parcalara ayirin.



e Firin kabini hazirlayin
23x33 cm firin kabini pisirme spreyi ile hafifce yaglayin. Enchilada sosunun 1/2 bardagini kabin tabanina esit sekilde

dokan.

e Dolguyu yapin

Orta boy bir kapta parcalanmis tavugu kalan enchilada sosunun 1/2 bardagi ile karistirin. Tavuk esit sekilde

kaplanana ve nemli olana kadar karistirin.

o Tortilla'lari isitin

Kuru tavayi orta ateste isitin. 10 tortilla'nin her birini esnek hale gelene ve hafif buharlasana kadar taraf basina 30

saniye Isitin, ama ¢rtir olmayacak sekilde.

o Enchilada'lari monte edin

Her tortilla'nin ortasina yaklasik 2-3 yemek kasigi tavuk karisimi yerlestirin. Sikica sarin ve hazirlanmis firin kabina

dikis tarafi asagiya gelecek sekilde yerlestirin, tek katman halinde dtizenleyin.

° Sos ekleyin ve pisirin
Kalan 1/2 bardak enchilada sosunu sarilmis torfilla'larin Gzerine esit sekilde dokun. Folyo ile értln ve isinana kadar
15 dakika pisirin.

o Peynir ekleyin ve bitirin
Folyoyu cikarin ve 1 bardak rendelenmis peyniri enchilada'larin Gzerine esit sekilde serpin. Peynir eriyene ve hafif

altin sarisi olana kadar 6rttstz 8-10 dakika pisirin.

o Sosun hafifce oturmasina izin vermek icin servis etmeden 6nce 5 dakika dinlendirin.

Besin Degerleri

449 398 328 228 48 6g 68omg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

ipuglarl

Tavuk dolgusunu iki gtine kadar énceden hazirlayin ve pisirme giint daha kolay montaj icin buzdolabinda saklayin.

Taze pigsmis tavuk kullaniyorsaniz, dolgunun sulu hale gelmesini 6nlemek icin diger malzemelerle karistirmadan

oénce famamen sogumasini bekleyin.

Tortilla'lar daha esnek hale getirmek ve yirtilmayi énlemek icin kuru tavada veya dogrudan gaz atesi Gzerinde her

iki tarafta birkag saniye isifin.




Tortilla'lar doldurmadan énce yagda hafifce kizartin, hala biraz sos lezzeti emmelerine izin verirken islanmalarini

dnleyen bir bariyer yaratmak igin.

Tortilla'lar agiri doldurmayin - diizgin sarilmalarini ve esit pismelerini saglamak icin tortilla basina yaklasik 2-3

yemek kasigi dolgu kullanin.

Enchilada'lari énce peynirsiz pisirin, sonra mikemmel eridiginden emin olmak icin yanmamasini énlerken son 10

dakikada peynir ekleyin.

Sosun ofurmasina izin vermek ve servis etmeyi kolaylastirmak icin pisirdikten sonra enchilada'lari 5-10 dakika

dinlendirin.

Ekstra lezzet icin, altin sarisi, hafif cifir bir Gst elde etmek igin son pisirme asamasindan 6nce enchilada'larin

Ustlerini biraz yagla fircalayin.

petitegourmets.com



