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PEYNIRLI CANAK TAVUK

https://www.sagliklitavuk.org

3 adet yarim tavuk goégus eti
1 corba kasig zeytinyagi

1 adet carliston yesil biber

1 tutam maydanoz

100 ml st kremasi

80 gr labne peyniri

1,5 cay kasigr 6gutilmis domates kurusu
1,5 cay kasigi kori

1-2 dig sarimsak

Muskat rendesi

Yarim ¢ay kasigi tuz

Firnn kabini kaplamak igin

1 gorba kagigi galeta unu
Ogutllmuas karabiber

2 tavuk g6gus eti parcasini déverek inceltin.

Sufle kabini (yaklagik 9cm ¢apinda) énce bir firga yardimi ile sivi yagla yaglayin ve galeta unu serperek kaplayin.
Inceltilmis tavuk etlerini iki sufle kabina yerlestirin. Kenarina tagan tavuklari keserek igerisinde kullaniimak Gzere
ayirin.

Diger yandan bir sote tavasina zeytinyadi ekleyin. Dogranmis biberleri 3-4 dk soteleyin. Geriye kalan tavuk
g6Qgus etlerini sotelik dograyarak biberlere ilave edin. Sik sik karistirarak pisirin. Sarimsak ekleyin.

Bir kasede krema ve labne peynirini ¢atal veya ¢irpma teli ile karistirin. Sotelenen tavuklarin (izerine dékin ve
karistirin.

Kdri, domates kurusu, tuz, maydanoz, karabiber ve muskat rendesi ilave edin ve yeniden karistirin.

Karigimi ocaktan alin ve igerisine tavuk yerlestirilen sufle kaplarinin igerisine bosaltin. 180 dereceye Isitilmig
firnda 20 dk pisirin. Pigen peynirli canak tavuklari énce dikkatlice bir tabaga ters gevirin, ardindan servis
tabagina yeniden gevirerek alin. Ci§ mevsim sebzeleri ile servis edin.
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