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PEYNIR SOSLU TAVUKLU BROKOLI

http://www.hurriyet.com.tr

4-5 adet kemiksiz tavuk but
500 gr brokoli

Yarim litre stt

2 cay kasig1 sarimsak tozu

450 gram krem peynir

100 gram parmesan peynir rendesi
4-5 yemek kagigi ekmek Kirintisi
5-6 sap dereotu

Kirmizi toz biber

Karabiber

Tuz

Tavuklar Gzerine gikacak kadar su ile haglayin. Haslanan tavuklari lokmalik pargalara ayirin. Sirkeli suda 10-15
dakika bekletip bol suyla durulayin.

Brokoliyi tuzlu suda 15 dakika haglayin, suyunu siiziin. Kiiglk parcalara ayirin. Krem peyniri ¢irpin. Dereotunun
yarisini incecik dograyin.

Dikddrtgen firin kabini hafif¢e yaglayin. Haslanmig brokolileri firin kabinin tabanina yerlestirin. Sitd, ¢irpilmig
krem peyniri, sarimsak tozunu, ¢ok ince kesilmis dereotunu, ve parmesan peynirin yarisini kisik ateste purizsiz
olana kadar karigtira karigtira 1sitin. Sosun yarisini brokolilerin Gzerine dékiin, tizerine kesilmis tavuk parcalarini
koyun, kalan peynir sosunu tavuklarin (izerine gezdirin. Sosun izerine ekmek kirintilarini serpin. Uzerine kalan
parmesan peyniri rendesini ve kirmizi biberi serpin.

175 dereceye isitiimig firnda 30 dakika kadar pigirin. Ustiiniin yanmamasina dikkat edin, gerekirse altiminyum
folyo ile kapatin. Firndan ¢ikardiktan sonra biraz bekletin. Uzerini dereotu ile sUsleyin ve servis yapin.
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