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

=% Jamaican Jerk Chicken
Toplam 1495 dk Haz1rl1k 1440 dk · Pişirme 55 dk 4 kişilik Zor ~560 kcal

Jerk chicken, yenibahar, kekik, taze soğan, sar1msak, zencefil ve Scotch bonnet biberiyle güçlü bir marine 
kurar.

Malzemeler

Marine için

• 1.2 kg Kemikli tavuk parçalar1

• 5 dal Taze soğan

• 1 adet Scotch bonnet biberi

• 6 diş Sar1msak

• 1 yemek kaş1ğ1 Taze zencefil

• 2 tatl1 kaş1ğ1 Yenibahar

• 2 yemek kaş1ğ1 Taze kekik

• 2 yemek kaş1ğ1 Üzüm sirkesi

• 3 yemek kaş1ğ1 Lime suyu

• 1 yemek kaş1ğ1 Esmer şeker

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 1 yemek kaş1ğ1 S1v1 yağ

Yap1l1ş
1. Taze soğan, Scotch bonnet, sar1msak, zencefil, yenibahar, kekik, lime suyu, esmer şeker, üzüm sirkesi ve 

tuzu blenderdan geçirin.

2. Tavuk parçalar1n1n derisine birkaç çizik at1n.

3. Tavuğu marinadla kaplay1p 24 saat buzdolab1nda bekletin.

4. F1r1n1 220°C 1s1t1n veya 1zgaray1 orta yüksek ateşe haz1rlay1n.

5. Tavuğu yağlanm1ş tepsiye al1p 35 dakika kapal1 pişirin.

6. Üstünü aç1p 15 ila 20 dakika kabuğu koyulaşana kadar pişirin.

7. Tavuğu 5 dakika dinlendirip servis edin.

PÜF  NOKTASI

Scotch bonnet çok ac1ysa çekirdeklerini azaltarak meyvemsi tad1 koruyabilirsiniz.

SERVIS  ÖNERISI



Rice and peas, lime ve lahana salatas1yla servis edin.
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