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ISPANAKLI FISTIKLI TAVUK

Malzeme

- 6 adet pili¢ kalca

- 3 yemek kasigi Sana zeytinyagli margarin
- 2 yemek kasigi dolmalik fistik

- 500 g 1spanak

- Y2 kutu Sana Kase peynirli sandvi¢ siirme "sade"
- 3 adet taze sogan

- 2 adet carliston biber

- 2 yemek kasigi kuru Gzim

- 1 tath kasig1 kirmizi pul biber

- tuz ve karabiber

- Uzeri Igin:

- 2 adet yufka

- 50 g Sana zeytinyadh margarin

- susam

Hazirlanisi

1. Tavuk kalcalarini ortadan dérde bolin.

2. Ispanaklari haglayip iyice kiyin.

3. Taze sodanlari, ¢arliston biberleri ayr ayr ayiklayip ince ince kiyin.

4. Kuru UzOmU ayiklayip su ile islatin.

5. 50 g Sana zeytinyadlh margarini kiiglk bir tavada eritip sogutun.

6. Yayvan bir tencerede 3 yemek kasigi Sana zeytinyadh margarini kizdirip icine dolmalik fistiklari ilave edip
fistiklar pembelesinceye kadar kavurun.

7. Fistiklar renk alinca igine dogranmis pilic etlerini ilave edip tavuklar suyunu ¢ekinceye kadar kizartmaya
devam edin. Tavuklar kizarmaya basladiktan sonra islanmig Gztmleri, kiyilmis ¢arliston biberleri, taze soganlari,
kirmizi pul biberi, tuz ve karabiberi ilave edip bir tasim kavurun. Tavuklu harci atesten alip en son olarak igine 2
kutu Sana Créme Bonjour peynirli sandvi¢ sirme ?sade?liyi ekleyip karigtirin.

8. Sana ile yaglanmig kek kalibinin veya yuvarlak tepsinin igine bitiin yufkanin ortasi kalibin igine kenarlarini ise
kalibin digina tasacak sekilde yerlegtirip bir firga yardimiyla Gzerine erittiginiz Sana zeytinyagl margarinden
sarin.

9. Tavuklu harci yagladiginiz yufkanin tizerine koyun.

10. Tavuklu harcin tzerine kiyllmis i1spanaklarin yarisini koyup kenardan sarkan yufkalari iceri katlayip tGzerine
tekrar erimis Sana zeytinyagli margarini sirip kalan kiyilmig ispanaklari koyun.

11. Ispanaklari hafifce tepsinin ortasina dogru ¢ekip sarkan yufkalarin kenarlarini birbirinin Gzerine pili kirarak
katlayin.

12. Katlanan kenarlarin Gzerine bir firga yardimiyla yumurta sarisi stirlip susam serpin.

13. Onceden 185 derecede isittiginiz firnda 30735 dakika Uzeri kizarincaya pisirip sicak olarak servis edin.
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