PETITE GOURMETS
MEKSIKA

Tavuklu Taco

MUkemmel baharatlanmis didiklenmis tavuk, taze soslar ve ¢itir misir forfillalariyla

otantik Mexican tavuk tacolari. 40 dakikada hazir!

15 min 25 min 40 min 8 Easy
HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

« 4 tavuk efi » 2 cay kasigi kimyon

» 8 musir tortillasi « 1cay kasigi sarimsak tozu

« 3 yemek kasigi zeytinyagi « 1cay kasigi paprika biber

« 1bardak su « 1cay kasigi arnavut biberi

« 1cay kasig kaya tuzu « 1kirmizi sogan

« Tcay kasigi karabiber « 4 domates

» Tcay kasigi kuru kekik » Tlavokado

« 2 cay kasigi kirmizi toz biber « Tlimon

Yap111§1

0 Tavugu hazirlayin

Buyuk bir tavada orta-ylksek ateste 3 yemek kasigi yadi yaklasik 2 dakika parildayana kadar isitin. 4 tavuk gégstnu
ekleyin ve altin rengi ve tamamen pisene kadar (i¢ sicaklik 74°C/165°F) her bir tarafini 6-7 dakika pisirin.

e Tavugu kesme tahtasina aktarin ve 5 dakika dinlendirin, sonra iki catal kullanarak isirik boyutunda parcalara
didikleyin.

e Taco baharatini yapin

Ayni tavada orta ateste 1 su bardagi kiip dogranmis sogan ekleyin ve yumusayip saydam olana kadar 3-4 dakika
pisirin. Ter cay kasigi tuz, sarimsak tozu ve kimyon, arti 2'ser cay kasigi aci biber tozu ve tath kirmizi biber tozu ve 1

cay kasigi karabiber ekleyin.
o Baharat karisimini yanmasini énlemek igin stirekli karistirarak kokulu olana kadar 30 saniye pisirin.

e Didiklenmis tavugu tavaya geri déndurtin ve 1su bardagi su ekleyin. Karistirarak birlestirin ve kaynamaya getirin.



o Atesi kisin ve sivinin ¢cogu buharlasana ve tavuk baharat ile iyi kaplanana kadar ara sira karistirarak 8-10 dakika
kaynatin.

o Prepare tortillas

Firini 160°C'ye (320°F) isitin. 8 tortillayi buytk bir firin tepsisine dizin ve sicak ve kenarlari hafif gitir olana kadar 3-4
dakika pisirin.

° Monte edin ve servis yapin

Her sicak tortillayl baharatlanmis tavuk karisimiyla doldurun ve istediginiz soslarla hemen servis yapin.

Besin Degerleri

230 158 18g 12g 38 48 543mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

Ipuglarl

En yumusak sonuclar ve kolay hazirlik icin kemiksiz, derisiz tavuk goégsu veya budunu kullanin.

Alisveris yaparken her zaman tim malzemelerin tazeligini kontrol edin, clinkU taze bilesenler en iyi lezzet profili igin

sarttir.

Mukemmel ¢itir ama esnek dokuya ulagsmak igin misir tortillalarini kuru tavada her bir taraf icin 30 saniye isitin.

ic harcin genel lezzeti ve zenginligini artirmak icin tavugu su yerine tavuk suyunda pisirin.

Kavurma islemi sirasinda tavugu fazla pisirmeyin, bu sert, lastik gibi ve didiklenmesi zor bir et ile sonuglanabilir.
Pisirme slreci boyunca baharatlari tadin ve ayarlayin, kisisel tercihinize gére daha fazla baharat ekleyin.
Pisirdikten sonra tavugun suyunu muhafaza etmesi ve nemli kalmasi igin didiklemeden énce 5 dakika dinlendirin.

Puruzsuz bir servis slreci igin tacolari monte etmeden énce tim soslarinizi ve garnitirlerinizi hazirlayin.




