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DOMATESLI BIBERIYELI TAVUK BUDU

Malzeme

- 6 adet tavuk but

- 2 yemek kasig Sana Creme bonjour
- 1 adet kuru sogan

- 3 dis sarimsak

- 3 adet domates

- 1 tath kasigi biberiye

- 1 tath kasigi seker

- Tuz ve karabiber

- Uzeri Igin:

- 2 paket ¢itir pane harci
- 3 adet yumurta

- Kizartmak Igin:

- Siviyag

Hazirlanisi

1. Kuru sogani piyazlik dograyin.

2. Sarimsaklar ayiklayip, kiyin.

3. Domateslerin kabugunu soyup, rendenin genis tarafi ile rendeleyin.

4. Sosu igin; yayvan bir tencerede Sana Créme Bonjour kizdirip, igine piyazlik dogranmis kuru sogani ve kiyilmis
sarimsaklari ilave edip, kavurun.

5. Soganlar renk alinca i¢ine rendelenmis domatesleri, biberiyeyi, sekeri, tuz ve karabiberi ilave dip, bir tagim
pisirin.

6. Yayvan bir kabin igine yumurtalari kirip, bir ¢atal yardimi ile ¢irpin.

7. lkinci bir yayvan tabaga ¢itir pane harcini dékin. Tavuk butlarini énce ¢irpilmis yumurtaya bulayip, sonra gitir
pane harcina bulayin. Yayvan bir tencerede sivi yagi kizdirip, pane harcina bulanmis tavuklari kizartin. Yagin
kizgin olamsina dikkat edin ki kizaran tavuklar ¢ok yagd ¢ekmesin. Kizaran tavuklari kagit havlu yaydiginiz
tabaga alip, fazla yagini stizdarGn.

8. Kizarmis tavuk butlari servis tabagina alip, Uzerine domatesli sosu gezdirip, sicak olarak servis edin.
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