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TAVUKLU AVOKADOLU ERISTE (ITALYA)

Korili temel hamur

25 cl. (1 su bardagi) yogurt

1/2 tath kasigi kori

2 1/2 tath kasig tuz

1 dis sarimsak (dévulmus)

5 ¢orba kagsi@i limon suyu (taze sikilmig)

500 g tavuk gégds eti (derisi ve kemikleri alinmig)
1/2 avokado (kabugu soyulup, iri zar biciminde dogranmis)
350 g havug (kazinip, 1 cm boyunda dilimlenmig)
bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

2 corba kasi§i aycicek yag

2 ¢orba kasig maydanoz (kiyilmig)

Pek derin olmayan bir kdseye yogurdun yarisini koyup, kérinin 1/2 tath kasidi, tuzun 1/4 tath kasigi, sarimsaklar
ve limon suyunun 3 ¢orba kagsigini ekleyerek karigtirin. Tavuk gégus etlerini tek tabaka halinde Usttine
yerlestirip, Ustlerine kasikla alttaki yodurtlu karigsimdan ddseyin ve k&seyi buzdolabina kaldirarak, en az 2 saat
sogutun (her yarim saatte bir, tavuk gégus etlerini altlist edin).

Avokado parcalarini kiiglk bir k&seye koyup, Ustlerine kalan limon suyunu bosaltarak, hafifce karistirdiktan
sonra, késeyi bir kenara birakin.

Hamuru erigte makinesinde dnce yaprak hamur, sonra eriste haline getirip, eristeleri unlanmig bir tepside bir
kenara birakin (eriste makineniz yoksa, hamuru merdaneyle 1,5 mm kalinliginda agip, 1,5 cm eninde seritler
halinde kesin).

Havuglar ve tuzun 1/2 tath kasigini bir tencereye koyup, Ustlerini értecek kadar su ekledikten sonra, tencerenin
kapagdini kapatin ve harli atese oturtarak, suyu bir tasim kaynatin. Kaynamaya bagladiktan sonra, atesi iyice
kisip, havuglar kisik ateste yumusayincaya kadar (15 - 20 dakika) pisirin. Tencereyi atesten alip, havuglari bir
slizgegte stzerek, pisme suyunun 4 ¢orba kasigini ayirin (gerisini atin).

Havuglar ve ayirdiginiz pisme suyunu blendir kabina koyup, pure kivami alincaya kadar karigtirin. Kalan yogurt
ve kalan koriyi katip, karnstirdiktan sonra, pureyi kiiclk bir tencereye aktarin. Tencereyi kisikatese oturtup,
pureyi Isinmaya birakin (kaynamamalidir: yoksa yogdurt kesilir).

Bu arada buzdolabindaki kaseyi alip, tavuk gdgus etlerini ¢ikararak, kagdit mutfak havlusuyla kurulayin (k&sede
kalan karigimi atin) ve Ustlerine karabiberi serpin. G¢ekyagini kalin dipti bir tencereye koyup, tencereyi orta
atese oturtarak, yagi isitin. Isininca tavuk gégus etlerini koyup, her iki yanlarini 4 - 5 dakika pisirin. Tencereyi
atesten alip, g6gus etlerini iri pargalara keserek, sicak kalmalarini saglayin.

Bir tencereye 3 litre (13 su bardagi) su koyup, tencereyi harli atese oturtarak, suyu bir tagim kaynatin.
Kaynayinca kalan 1 1/2 tath kasig tuzu serptikten sonra, eristeleri koyarak, yumusayincaya (ama diriliklerini
bltinuyle yitirmemelidirler) kadar haslayin (1 dakika gecince birini alip, pisip pismedigini kontrol edin).
Tencereyi ategten alip, erigteleri bir siizgegte stiziin. )

Obdlr tencereyi de atesten alip, igindeki havug piresinin yarisini bir servis kabina déseyin. Ustiine eristeleri
yerlestirip, Ustlerine kalan havug puresini daire bigiminde gezdirin. Havug dairesinin ortasindaki bosluga tavuk
etlerini yerlestirip, Ustlerine avokado pargalarini ve maydanozlari serpistirerek, servis yapin.
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