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TAVUK PARMESAN
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Domates sos icin:

4-5 yemek kasigi zeytinyagi

1 orta boy sogan

2 dis sarimsak

1 yemek kasigi domates salgasi
3-4 adet domates rendesi (yazdan kavanozladiysaniz o da kullanilabilir)
1 cay kasigi tath pul biber

1.5 ¢ay kasiJi tuz

1 adet kip seker

3-4 yaprak ince kiyilmis feslegen
Marine igin:

4 adet tavuk gogus

4 yemek kasigi zeytinyagi

1 yemek kasigdi limon suyu

1 dis ezilmis sarimsak
Panelemek igin:

2-3 adet yumurta

2 cay kasi§i tuz

1 su bardagi ekmek kirintisi (panko)
80 gram toz parmesan
Istediginiz baharatlar

3-4 yemek kasigi un

Pisirmek i¢in sivi yag

Firnlarken:

100 gram mozzarella peyniri
Taze feslegen

Domates sos igin yemeklik dogranmis sogan, tuz ve zeytinyagini 4-5 dakika soteleyin.

Salcayi ekleyip 1-2 dakika daha kavurun, kalan malzemeleri ekleyip karistirin.

Kapagini aralikl kapatip ara sira karistirarak, kisik ateste sos kivamina gelene kadar, yaklasik 20 dakika
fokurdatin.

Ocaktan alip sogumasini bekleyin. (1-2 giin 6nden yapilip buzdolabinda saklanabilir.)

Tavuk gdguslerini yaklasik 1 santimetre kalinhiginda bir et dévecegi yardimiyla iki streg film arasinda inceltin.
(Bigakla ortadan ikiye kesip kitap gibi acabilirsiniz de.)

4 yemek kasigi zeytinyagi, 1 dis ezilmis sarimsak ve 1 yemek kasidi limon suyunu ve karigtirin, tavuklar
karisima iyice bulayip strecleyip 1 saat kadar dolapta dinlendirin.

Panelemeden 6nce 15 dakika kadar tezgahta bekletip tavuklarinizi oda sicakligina yaklastirin.

Gukur bir kapta 3 adet yumurtayi 1 ¢ay kasidi tuz ve dilediginiz baharatlar ekleyerek ¢irpin.

Ayri bir kapta un ve kalan 1 ¢ay kasig! tuzu karigtirin.

Ucglinci bir kaba de panelemek igin ekmek kirintilarinizi ve toz parmesaninizi alip homojen karistirin.

Marine ettiginiz ve fazla yagini stizdigunuz tavuklar sirasiyla un, yumurta karigimi ve en son ekmek kirintisina
her yeri esit kaplanacak sekilde bulayin.

3-4 yemek kasigi sivi yag ekleyip kizdirdiginiz tavada panelenmis tavuklarinizi her tarafi altin rengi olana kadar,
iki ylizin0 de 4&apos;er dakika ylksek ateste kizartin.

Firnna atacaginiz cam tepsinin tabanina domates sosunu yayin, kizarttiginiz tavuklari dizin ve tzerine
dilimlenmis taze mozzarella&apos;lar yerlegtirin.

220 derecede 6nden isittiginiz (Ust 1zgara 6zellikle) firinda, mozzarella peyniri kizarana kadar pigirin.
Uzerine taze feslegen ya da maydanoz serpistirip, yaninda sote sebze ile servis edebilirsiniz.
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