
< W TAV U K  Y E M E K L E R I

<W Portekiz Piri Piri Tavuk
Toplam 185 dk Haz1rl1k 25 dk · Pişirme 40 dk 4 kişilik Orta ~540 kcal Açl1k bar1 9/10

Piri piri tavuk, limon, sar1msak, ac1 biber ve zeytinyağl1 marinad1n tavuğa işlediği, yüksek 1s1da k1zaran Portekiz 
klasiğidir.

Malzemeler

Marine için

• 1.4 kg Bütün tavuk

• 4 yemek kaş1ğ1 Limon suyu

• 5 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 5 diş Sar1msak

• 3 adet Ac1 k1rm1z1 biber

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tatl1 toz biber

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Kekik

• 1.5 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

Servis için

• 600 gr Patates

• 1 adet Limon

Yap1l1ş
1. Tavuğu s1rt kemiğinden kesip kelebek aç1n.

2. Sar1msak, ac1 biber, limon suyu, zeytinyağ1, toz biber, kekik, tuz ve karabiberi blenderdan geçirin.

3. Tavuğu marinadla kaplay1p buzdolab1nda 2 saat dinlendirin.

4. F1r1n1 220°C'ye 1s1t1n.

5. Tavuğu derisi üstte olacak şekilde tepsiye al1n, patatesleri yan1na yerleştirin.

6. Tavuğu 35-40 dakika içi pişip derisi k1zarana kadar f1r1nlay1n.

7. 10 dakika dinlendirip limon dilimleriyle servis edin.

PÜF  NOKTASI

Tavuğu kelebek açmak derinin eşit k1zarmas1n1 ve marinad1n daha iyi işlemesini sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

F1r1n patates, yeşil salata ve limon dilimleriyle servis edin.
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