PETITE GOURMETS
ITALYAN

Limonlu Kaparili Tavuk

Klasik italyan-Amerikan Chicken Piccata limon, kapari ve tereyadi sosuyla. Eksimsi,

lezzetli soslu yumusacik tavada sote edilmis tavuk. Kolay 30 dakikalik tarif!

20 min 30 min 50 min 4 Medium
HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

» 3 pcs tavuk eti « Tbardak un

» 1dis sarimsak « 2 yemek kasigi tereyag

» 1bardak sebze suyu « 1kisnis

« Tyemek kasig kapari o Ttuz

« Tlimon + 1karabiber

Yapilist

Tavugu hazirlayin
3 tavuk gdgsunu et cekiciyle esit 1/2 inc kalinhigina dévin veya ince dilimler olusturmak icin her gégsu yatay olarak

ikiye kesin.
Tavuk parcalarinin her iki tarafini da bol miktarda tuz ve karabiber ile baharatlayin.

Pisirme icin hazirlik yapin

Unlama igin 1 su bardagi unu sig bir tabaga koyun. 1 dis sarimsagdi ince dograyin ve bir kenara koyun.
Her tavuk pargasini unda cevirin, her iki tarafini tamamen kaplayin ve fazlasini silkeleyin.

Tavugu pisirin

Buyuk bir tavada 1yemek kasigi tereyagini orta-yUksek ateste eriyip koptrene kadar isitin.

Tavuk parcalarini sicak tavaya ekleyin ve altin kahverengi olana ve i¢ sicaklik 165°F (74°C)'ye ulasana kadar her bir
tarafini 3-4 dakika pisirin.

Pismis tavugu bir tabaga alin ve sicak tutmak icin folyo ile érttn.

Sosu hazirlayin

Ayni tavaya ince dogranmis sarimsagdi ekleyin ve strekli karistirarak kokusu ¢ikana kadar 30 saniye pisirin.



o 1 su bardagi tavuk suyunu dokin ve ahsap kasik kullanarak tavanin dibindeki kizarmig parcgaciklari kaziyin (buna
deglazing denir).

@ Tavaya 2 yemek kasigi kapari ve 1limonun suyunu ekleyin.
G Sosu yaklasik yarisi kalana ve kasigin arkasini kaplayacak kivama gelene kadar 3-5 dakika kaynatin.

Q Tamamlayin ve servis edin

Tavugu isinmasi icin 1 dakika tavaya geri koyun, sonra Uzerine limon kapari sosunu dokerek hemen servis edin.

Besin Degerleri

285 32g IZg IZg Ig Zg 420mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina
Ipuclar

Ekstra yumusak tavuk icin gégusleri et gekiciyle esit 1/2 in¢ kalinligina dévin. Bu, esit pisirmeyi saglar ve i¢ kisim

piserken dis kismin fazla pismesini énler.

En parlak tat igin sise limon suyu yerine taze limon suyu kullanin. Limonlariniz sert gértintyor veya suyu zor

cikiyorsa, yumusatmak ve daha fazla su cikarmak icin 20-30 saniye mikrodalgada isitin.

Unlama adimini atlmayin - altin rengi kabuk olusturur ve sivi eklendiginde tava sosunu koyulastirmaya yardimci

olur.

Tavay fazla doldurmamak icin gerekirse tavugu parca parga pisirin, bu bugulanmaya neden olabilir ve dlizgtin

kizarmayi engeller.

Son bir yemek kasigi soguk tereyagdini isidan aldiktan sonra sosa ekleyin ve parlak, emulsifiye bir gérintim elde

etmek icin cevirin.

Makarna Gzerinde servis ediyorsaniz biraz makarna pisirme suyu saklayin - nisastali su sosun makarnaya daha iyi

yapismasina yardimci olur.

Daha hafif bir tat tercih ediyorsaniz kullanmadan énce kaparileri durulayin veya maksimum etki igin kavanozdan

direkt kullanin.

Ek lezzet derinligi icin tavuk suyunun bir kismi yerine beyaz sarap kullanilabilir - Pinot Grigio veya Sauvignon Blanc

gibi kuru cesitler kullanin.




petitegourmets.com



