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

</ Tavuklu Fajita
Toplam 35 dk Haz1rl1k 20 dk · Pişirme 15 dk 4 kişilik Kolay ~360 kcal Açl1k bar1 8/10

Meksika kökenli fajita; baharatl1 tavuk şeritleri renkli biber ve soğanla yüksek ateşte tavada kavrulup, s1cak 
tortillalarla salsa, guacamole ve ekşi krema aras1nda dürülerek servis edilir.

Malzemeler

• 600 gr Tavuk göğsü

• 2 adet K1rm1z1 biber

• 2 adet Yeşil biber

• 1 adet Soğan

• 4 adet Tortilla

• 1 çay kaş1ğ1 Kimyon

• 2 yemek kaş1ğ1 Lime suyu

• 2 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 1 çay kaş1ğ1 Toz k1rm1z1 biber

• 2 diş Sar1msak

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 tatl1 kaş1ğ1 Karabiber

• 0.5 tatl1 kaş1ğ1 Kuru kekik veya oregano

Yap1l1ş
1. Tavuk göğsünü ince şeritler halinde doğray1n; ezilmiş sar1msak, kimyon, toz k1rm1z1 biber, oregano, tuz, 

karabiber, lime suyunun yar1s1 ve 1 yemek kaş1ğ1 zeytinyağ1yla harmanlay1p 15 dakika marine edin.

2. Biber ve soğan1 uzun şerit doğray1n.

3. Geniş tavada kalan zeytinyağ1n1 yüksek ateşte 1s1t1n; tavuklar1 7-8 dakika tüm yüzeyleri kapanana ve hafif 
k1zarana kadar kavurun.

4. Biber ve soğan1 tavaya ekleyip 6-7 dakika daha yüksek ateşte sebzeler diri kalacak şekilde sotelendirin; 
kalan lime suyunu gezdirin.

5. S1cak tortillalar, salsa, guacamole ve doğranm1ş kişnişle birlikte tabakta servis edin; herkes kendi tortillas1n1 
sars1n.

PÜF  NOKTASI

Tavuğu yüksek ateşte pişirin; sebzeler yumuşarken tavuk kurumaz. Lime suyunu yar1s1 marinade, yar1s1 
pişme sonras1 tabakta gezdirin; aromas1 net ç1kar.

SERVIS  ÖNERISI



S1cak tortillalar, salsa verde, guacamole, doğranm1ş taze kişniş ve sar1msakl1 yoğurt veya ekşi kremayla 
servis edin.

Alerjenler

Gluten
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