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KASARLI PILIC PANE

Malzeme

- 4 adet tavukgogdsi

- 2 paket ¢itir pane harci

- 3 adet yumurta

- 4 dilim kagar peyniri (75 gr)
- kizartmak Igin:

- Siviyag

- Sosu Igin:

- 3 yemek kasig Sana Creme Bonjour
- 2 adet kabak

- 4 adet taze sogan

- 1 adet havug

- Y2 demet dereotu

- 3 dis sarimsak

- 2 adet domates

- Tuz ve karabiber

Hazirlanisi

1. Havucun ve kabagdin kabuklarini kaziyip, rendenin genis tarafi ile rendeleyin.

2. Taze so@anlari ayiklayip, kiyin. Dereotunu ayiklayip ince ince dograyin.

3. Sarimsaklar ayiklayip, kiyin.

4. Domateslerin kabuklarini soyup, kiip kip dograyin.

5. Yayvan bir tencerede Sana Créme Bonjour kizdirip, i¢ine rendelenmis havugu, kabagi, kiyilmis sarimsaklari
ekleyip kavurun.

6. Daha sonra harcin icine kiyilmig taze sodanlari, kiip domatesleri, tuz ve karabiberi ilave edip bir tagim pisirin.
7. Tavuk géguslerini kesme tahtasinin Gzerinde ince seritler halinde kesin.

8. Dilim kasarlar kicUk kareler seklinde kesin, kasarlari tavuk gégduslerini Gzerine koyup ve rulo yapin.

9. Kasarli rulo tavuklari ilk dnce yayvan bir tabaga kirdiginiz ¢irpilmis yumurtaya sonra ¢itir paneye bulayip
tabaga alin.

10. Citir paneye buladiginiz rulo tavuklari kizgin yagda kizartin. Fazla yagini almak i¢in havlu kagit serdiginiz
cikarin.

11. Sote ettiginiz sebzelerin igine kiylmig dere otunu ekleyip karistirin. Servis tabaginin ortasina dereotlu
sebzeleri koyun. Sebzelerin kenarlarina ¢itir pilic paneleri koyup, sicak olarak servis edin.
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