Harissa soslu, zeytinli ve nohutlu tavuk

Tarif yazan V-ZUG A.S.

Hazirlama 45 Dak.

Pisirme 1 Saat

siresi

Porsiyon 4

Cihaz Combair SE 2015 itibariyla

Harissa soslu tavuk

800 g Tavuk but, kemiksiz, derisiz

2 Dis sarimsak

150 g Zeytin, Taggiasca zeytini, cekirdeksiz

2 Cor. k. Harissa ezmesi

1 Gor. k. Seker kamisi

Tuz

Karabiber
TOm malzemeleri bir kaba alin. Tavugu marine edin ve ¢esnilendirin.
Pisirme bodlgesini Sicak hava nemli ile 160°C'ye kadar (6nceden) isitiniz

1 Konserve Nohut, yakl. 400 g

2 Limon

400 g Kiraz domates

Nohutlari porselen kaliba alin ve tizerine marine ettiginiz tavugu koyun.

Limonlari ikiye kesin ve porselen kaliba koyun. Son olarak lizerine domatesleri yerlestirin.

Kalibi 1zgara teli Uzerinde dnceden i1sitilmig pisirme bélmesine koyun. Pisirin.
Pisirilecek yemegi koyun

Sicak hava nemli esnasinda 160 1 Saat°C

Tavugu pisirme bdlmesinden ¢ikartin. Karamelize olmus limonlar kaliptan gikartin ve
bastirarak tavugun Gzerine yerlestirin.

Limonlu Gremolata

50 g Maydanoz, Dz yaprakli
1 Limon

2 Dis sarimsak
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Gremolata igin limonun kabugunu rendeleyin ve suyunu sikin. Sarimsagi soyun ve ezin.
Maydanoz yapraklarini dallarindan kopartin ve ince ince kiyin. 1 ¢corba kasigi limon kabugu
rendesi, 1 ¢orba kasi§i limon suyu, sarimsak ve maydanozu karistirin.

Limonlu gremolatay tavukla birlikte servis edin.

Aksesuar

Porselen kalip 2 GN, yiUkseklik 65 mm

Izgara teli

Ek bilgi

Olusturulma tarihi 25.02.2020
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