PETITE GOURMETS
AFRIKA MUTFAGI

Tavuk Tajin

Aromatik baharatlar, zeytin ve tursu limon ile otantik Fas Tavuk Tajini farifi. Aile

yemekleri igcin mukemmel geleneksel Afrika yemegi.
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HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

» 2 libre tavuk incik « 1cay kasig karabiber

» 2 dis sarimsak « 1cay kasigi chili biber
» 2 sogan « 1cay kasigi kimyon

e 2limon « 1cay kasigi toz zencefil
» 1bardak zeytinyagi « 1cay kasigi kisnis

» 1 bardak tavuk suyu 1 gay kasigi targin

» Tcay kasig kaya tuzu 1 bardak yesil zeytin
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o Baharat karisimini hazirlayin ve tavugu marine edin
BuyUk bir kasede 1 cay kasigi zerdegal, 1 cay kasidi zencefil, 1 cay kasigi kimyon, 1 cay kasigi kisnis, 1 cay kasigi
tarcin ve 1 cay kasigi tuzu karistirin. 2 lb tavugu servis parcalarina kesin ve baharat karisimiyla iyice kaplayin. Orttin

ve en az 2 saaf veya bir gece buzdolabinda bekletin.

e Prepare aromatics

2 sogani ince yarim ay seklinde dilimleyin. 2 sarimsak disini ince ince dograyin.

e Firini isitin ve yagi isitin
Firninizi 220°C'ye (425°F) isitin. Tajin veya kapakli kalin firn gtvenli tencerede 1su bardadi zeytinyagini orta-ytksek
ateste parildayana kadar, yaklasik 2-3 dakika isifin.

o Tavugu kavurun
Marine edilmis tavuk parcalarini sicak yaga ekleyin ve her tarafini altin rengi olana kadar, taraf basina yaklasik 4-5

dakika kavurun. Tavugu bir tabaga alin ve kenara koyun.

e Cook aromatics

Atesi orta seviyeye alin ve dilimlenmis sodanlari ayni tencereye ekleyin. Yumusayip hafif altin rengi alana kadar,

yaklasik 6-8 dakika pisirin. Dogranmis sarimsaklari ekleyin ve kokulu hale gelene kadar, yaklasik 1 dakika daha
pisirin.

° Malzemeleri birlestirin
Kavrulmus tavugu tencereye geri koyun ve soganlar arasina yerlestirin. 1su bardadi kurutulmus meyve ekleyin ve

tim malzemeleri karistirmak icin nazikce karistirin.

0 Initial oven cooking

Tencereyi kapakla kapatin ve isitilmis firna koyun. Tavuk koyu altin rengi olmaya baslayana kadar 45 dakika pisirin.

e Finish cooking

Firin sicakligini 175°C'ye (350°F) dustirin ve tavuk yumusak olup kemikten kolayca ayrilana kadar kapali olarak 20-
30 dakika daha pisirmeye devam edin.

° Dinlendirin ve servis edin

Firindan cikarin ve kapali olarak 10 dakika dinlendirin. Kuskus veya pide ekmegi ile tajinden dogrudan sicak servis

edin.

Besin Degerleri

385 28¢g 8¢g 18¢g 2g 4g 720mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM
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En otantik ve lezzetli sonuglar icin her zaman kemikli, derili tavuk budu kullanin. Kemikler sosa derinlik katarken
deri zenginlik saglar ve budlar uzun pisirme surelerinde bile yumusak kalir.
Baharatlarin ete tamamen nafuz etmesi icin tavugu en az 2 saat, tercihen bir gece boyunca marine edin. Bu adim
tajini 6zel kilan karmasik lezzetlerin gelismesi icin kritiktir.
Maksimum lezzet etkisi icin buttin baharatlari 6§ttmeden dnce kavurun. Bu basit adim ucucu yaglar serbest
birakir ve dnceden 6gutilmus alternatiflere gére daha aromatik bir baharat karisimi yaratir.
Cok fazla sivi eklemeyin - malzemeler et suyunda ytzmek yerine kendi sularinda bugulanmalidir. Tajin pisirme
yontemi seyreltilmis degdil konsantre lezzetlere dayanir.
Gida gavenligi icin tavugun ic sicakliginin 74°C'ye (165°F) ulastigindan emin olmak icin et termometresi kullanin,
ancak eti kurutacagindan fazla pisirmeyin.
Servis etmeden 6nce yemegin 10-15 dakika dinlenmesine izin verin. Bu dinlenme suresi lezzetlerin oturmasini
saglar ve sicak mutfak esyasinda yanmadan servis etmeyi kolaylastirir.
Geleneksel kil tajin kullaniyorsaniz, ilk kullanimdan énce uygun sekilde hazirlayin ve kabi ¢atlatabilecegi ani sicaklik
degisimlerinden kaginin. Gazli ocakta kullanirken her zaman diftizér altina yerlestirin.
Pisirmenin sonunda tatarak baharatlari ayarlayin. Uzun pisirme sureci baharatlari yumusatabilir, bu nedenle son
yemedi canlandirmak igin biraz daha tuz veya taze limon suyu eklemeniz gerekebilir.

\

petitegourmets.com



