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PESTO SOSLU TAVUK SARMA

Malzemeler

4 adet tavuk gogsi

8 adet arpacik sogani

40 gr. camfistigi

3 yemek kasigi zeytinyadi
40 gr. parmesan rende

1 demet feslegen

2 dis sarimsak

Tuz ve karabiber

Hazirlanisi:

Pesto sos icin: Fesledeni yikayip kurulayin, yapraklarini saplarindan ayirin. Sarimsak ve sogani soyup kabaca
dograyin. Fesleden, sarimsak ve sogani mutfak robotundan gecirin. Daha sonra karigsima yavas yavas
parmesan, camfistigi ve zeytinyagini yedirin. Yumusak bir kivam alincaya kadar karigtirin.

Tavuk sarma icin: Tavuklari arasi agilacak ancak kenari kopmayacak sekilde, kelebek gibi kesin. Tuz ve
karabiberle tatlandirdiginiz tavuklari streg filmin Gzerine yayin ve Uzerine ince bir kat pesto sos sirin. Tavuklara
rulo sekli verin ve streg filmle sarin.

Tavuk sarmalari NutriCook buhar sepetine yerlestirin. NutriCook tenceresine 750 ml. su koyun, buhar sepetini
tencereye yerlestirin ve kapagini kapatin.

Akillr kontrol saatini 8 dakikaya ayarlayin. 3. programi segin. Buhar ¢ikisi gergeklestiginde atesi kisin, bdylece
geri sayim baglamis olur. Isaret belirdiginde atesi kapatin ve program segiciyi buhar konumuna getirin. Béylece
disuk basingta buharli pisirme otomatik olarak baglar.

Pisirme islemi tamamlandiktan sonra, NutriCook’un kapagdini a¢in. Tavudun etrafindaki filmi ¢ikartin ve egit
dilimlere kesin. Feslegen yapraklari ve kavrulmus camfistik ile stsleyip sicak olarak servis yapin.
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