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PEYNIRLI TAVUK RULOLARI

https://www.elele.com.tr

4 parca tavuk gogus eti

1 su bardagi hazir kizartiimis ekmek kirintisi
1 cay bardagi rendelenmis parmesan peyniri
Dolgusu igin:

1 dis sarimsak

3 yemek kasigi zeytinyagi

Yarim su bardagi ricotta peyniri

150 g bebek ispanak

1 yumurta

Domates sos igin

1 su bardagi rendelenmis domates

1 yemek kasigi domates salgasi

1 tath kasidi biber salgasi

1 kip §eker

Uzeri igin:

100 g mozarella peyniri

Taze fesleden

Tavuk g6gus etlerini bir et ddvecedi yardimiyla inceltin. Ekmek kirintisi ve rendelenmis parmesan peynirinin
yarisini yayvan bir kapta karistirin. Dolgusu igin ezdiginiz sarmsagi zeytinyaginda 2-3 dakika soteleyin.
Ispanaklar, ricotta peyniri, kalan parmesan peynirini ilave edip 4-5 dakika daha soteleyin. Incelttiginiz tavuk
gogus etlerini tezgaha alin. Ortalarina ispanakli hargtan bir yemek kasigi kadar koyarak rulo seklinde sarin.
Tavuk rulolarini dnce ¢irpilmig yumurtaya sonra yayvan bir kapta karistirdiginiz parmesan peynirli ekmek
kirintisina batirip hafif yagladiginiz bir firn kabina dizin. Onceden 1sitiimig 240 derece firinda 25 dakika pisirin.
Uzeri icin rendelenmis domates, salcalar ve kiip sekeri bir sos tenceresine alin. Tuz ve baharatlarla tatlandirip
domates suyunu gekinceye kadar pisirin ve ocaktan alin. Tavuk rulolarinizi firndan alin. Uzerlerine birer yemek
kasigl kadar domates sosundan koyup birer parga mozarella peyniri yerlestirin. Peynir eriyinceye kadar 4-5
dakika daha pigirin. Taze feslegen yapraklari ile stsleyerek servis yapin.
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