Tavuk Fajita

Marine edilmis yumusacik tavuk, sotelenmis biber ve sodan ile kolay tavuk fajita.

Otantik Meksika lezzetleri ve renkli sunumuyla 25 dakikada hazir.

10 min I5 min 25 min 4 Easy

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler
1 libre tavuk incik 1 yemek kasigi kisnis
2 yemek kasigi zeytinyadi 3 dolmalik biber
2 avokado 1 kirmizi sogan
1 dis sarimsak 1 cay kasigi kirmizi toz biber
2 yemek kasigi lime suyu 1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi kimyon
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Marinayi hazirlayin

Whisk together 2 tablespoons lime juice, 2 tablespoons olive oil, T minced garlic clove, 1teaspoon cumin, 1

teaspoon salf, and 1 teaspoon black pepper in a large bow! until well combined.

1 pound tavugu ince seritler halinde kesin ve marinaya ekleyin. Tamamen kaplanmasi i¢in karistirin ve oda

sicakliginda 15-30 dakika marine edin.

Sebzeleri hazirlayin

Tavuk marine olurken 2 dolma biberi ince seritler halinde dilimleyin ve 1sogani ince dilimler halinde kesin.

Tavugu pisirin

Buyuk bir tavayi orta-yUksek ateste yaklagik 2-3 dakika isinana kadar isitin. Tavaya 1yemek kasigi yag ekleyin.

Marine edilmis tavuk seritlerini sicak tavaya tek kat halinde ekleyin. Bir tarafi altin kahverengi olana kadar
karistirmadan 4-5 dakika pisirin.

Tavugu karistirin ve tamamen pisene ve i¢ sicakligi 74°C'ye ulasana kadar 3-4 dakika daha pisirmeye devam edin.

Bir tabaga alin.

Sebzeleri pisirin
Dilimlenmis dolma biber ve sogani ayni sicak tavaya ekleyin. Biber hafifce kavrulana ve sogan yumusayip altin renk

alana kadar ara sira karistirarak 5-6 dakika pisirin.

Bitirin ve servis edin

Pismis tavugu sebzelerle birlikte tavaya geri alin ve karistirin. Isinmasi icin 1 dakika pisirin.

Sicak tortilla, misket limonu dilimleri ve salsa, eksi krema veya peynir gibi tercih ettiginiz soslarla birlikte hemen

servis edin.

Besin Degerleri

480 368 8g 29g 38 58 351mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

ipuglarl

En gorsel agidan cekici fajitalar igin Uc farkli renkte dolma biber (kirmizi, sari, yesil) kullanin. Renk cesitliligi yemegi

daha cazip hale getirir ve biraz farkli lezzet profilleri saglar.

Pisirdikten sonra tavugu dilimlemeden énce 5 dakika dinlendirin. Bu, sularin yeniden dagilmasini saglar ve

kesildiginde kurumayan, nemli ve yumusak seritler elde etmenizi garantiler.



Mumkinse dokum demir tavada pisirin - diger tavalara gore isiy1 daha iyi tutar ve Ustiin kavurma saglar. Paslanmaz

celik kullaniyorsaniz, yag eklemeden énce dizgun sekilde isindigindan emin olun.

Pisirirken tavayi asiri doldurmayin. Tavaniz yeterince buyuk degdilse, buharda pismek yerine diizgtin kavurma

saglamak icin tavugu kisim kisim pisirin.

Soganlari tersine degil, lif dogrultusunda (kdkten uca) dilimleyin. Bu, ylksek ateste pisirme sirasinda sekillerini daha

iyi korumalarina yardimci olur ve ezilmelerini énler.

Hazir paketler kullanmak yerine kendi fajita baharat karisiminizi yapin. Taze baharatlar daha iyi lezzet saglar ve

sodyum icerigini kontrol etmenize ve acilik seviyelerini ézellestirmenize olanak tanir.

En iyi doku ve lezzet icin torfillalari dogrudan gaz atesinde veya kuru tavada her iki tarafini 30 saniye isitin. Sicak ve

esnek tutmak igin temiz bir mutfak havlusuna sarin.

Ogun hazirhgr icin birkag tavuk porsiyonunu dondurma torbasinda marine edin. Tavuk ¢ézultrken marine olabilir,

hafta ici pisirmeyi daha da hizlandirir.
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