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FESLEGENLI VE PEYNIRLI TAVUK

4 yemek kagigi mozzarella peyniri (rendelenmis)

4 adet AYTAC CIFTLIK PILIC Tabakli Pili¢ Sirtsiz Géglis
4 dal feslegen

2 yemek kasigi zeytinyagi

1 yemek kasigdi tereyagi

Yarim su bardagi su

Tuz ve ¢ekilmis tane karabiber

1 Finnin sicakligini 200 dereceye ayarlayin ve firin tepsisini hafifce yaglayin.

2 AYTAGC CIFTLIK PILIC Tabakl Pilic Sirtsiz Gégiis [Pllerinin derisini yiiziin, ortalarini cep gibi kesin ve her cebi
bir feslegen daliyla doldurun.

3 Zeytinyagdini ve tereyagini bir tavada kdpurene kadar kizdirin.

4 AYTAGC CIFTLIK PILIC Tabakl Pilic Sirtsiz Gégis [lerini orta ateste her iki yiizlerinin rengi degisene kadar
(1-2 dakika) kizartin, firin tepsisine aktarin.

5 Tavaya suyu ekleyin, cizirdayana kadar karistirdiktan sonra AYTAGC CIFTLIK PILIC Tabakh Pili¢ Sirtsiz
GO6gUs [?lerinin Gizerine dokiin, tuzunu ve karabiberini kontrol edin.

6 Her AYTAC CIFTLIK PILIC Tabakl Pilic Sirtsiz Gégiis [llerinin {izerine rendelenmis mozzarella peyniri
serpigtirin.

7 AYTAG CIFTLIK PILIC Tabakli Pili¢ Sirtsiz Gégiis [Zller yumusayana kadar (yaklagik 20 dakika) pisirin.

8 Sicakken yesilliklerle servis yapin.
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