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ELMA SOSLU BADEMLI TAVUK

500 g AYTAGC CIFTLIK PILIC Tabakli Pili¢ Serit Fleto
2 yemek kasigi un

2 adet yumurta (hafif ¢irpilmig)

1 yemek kagigi st

250 g badem (ince kiyillmig)

20 g bayat ekmek i¢i (ufalanmisg)

60 g siviyad

2 yemek kasigi zeytinyagi

2 adet sogan (piyaz dogranmig)

1 adet blyUk boy elma (soyulup - kiip dogranmig)
100 g AYTAGC - MACAR DANA SALAM (ince serit kesilmig)
1/2 gay kagIgi targin

350 ml portakal suyu

1 yemek kasigr maydanoz (iri dogranmig)

1 AYTAC CIFTLIK PILIC Tabakili Pilic Serit Fleto[Zllarin her iki yiiziine un serpin, fazla unlari silkeleyin.

2 Sit ve yumurtay hafifce girpin. )

3 Unlu etleri sGtli yumurtaya batirin, sirasiyla badem ve ekmek igine bulayin. Uzerlerine hafifce bastirarak
yapistirin.

4 Isiilmig zeytinyaginda altin sarisi renk oluncaya kadar kizartin. K&git havlu Gzerine alin, fazla yaglarini sizin.
5 Ayri bir sos tenceresinde yagi isitin. Sodan ve elmalari ekleyin, karistirarak, soganlar yumusayincaya kadar
3-4dakika pigirin.

6 AYTAGC - MACAR DANA SALAM, tar¢in ve portakal suyunu ekleyin, kaynama noktasina kadar isitin.

7 Atesi kisin, elmalar hafif yumusayincaya kadar yaklasik 2 dakika pisirin.

8 Maydanozu ekleyin, bir kez karigtirin.

9 Etlerin Gzerine elmall sos gezdirin ve servis yapin.
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