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SOSLU SINITZEL

http://www.hurriyet.com.tr

1 kilogram tavuk ginitzel
1 paket ¢itir pane harci
1 paket galeta unu

1 adet yumurta

Yarim ¢ay bardagi soda
2-3 yemek kasigi sut

1 kase un

Sosu icin:

8-10 adet sivri biber

5 adet carliston biber

5 adet domates

4 dis sarimsak

Kekik

Pul biber

Karabiber

Tuz

1 yemek kasigi salca

1 cay bardadi kadar su
Yarim c¢ay bardagi tereyagi
Uzeri icin:

Yeteri kadar rendelenmis kasar peyniri

Oncelikle tavuklari yikayip, stizgece alin ve suyunu siiziin. Genisge bir kaba yumurtay kirin, siit, soda ve bir
fiske tuz ilave edip ¢irpin. Pane harci ve galeta ununu da genis bir kaba alip, biraz tuz ilave edip harmanlayin.
Unu da genis bir tabada koyun.

Pane igin, tavuklarin her birini dnce una, sonra yumurtaya batirin, sonra da galeta unlu karisimla her tarafini
elinizle bastira bastira gtizelce bulayin. Kizgin tereyagi ile orta ateste iki tarafini da gltizelce kizartip firina
vereceginiz kaba alin.

Sosu igin tereyagdini tencereye koyup kizdirin. Dogradiginiz biberleri ekleyin. Biberler 6lUp biraz kizarinca,
kabuklari soyulup kip kip dogranmis domatesleri ve minik minik dogranmis sarimsaklari ilave edin. Tuzunu
ilave edip, 10 dakika orta ateste pisirin. Salcayi ve baharatlarini ilave edin, 1 ¢ay bardagina yakin sicak suyu da
ekleyin kapagini kapatip,10-15 dakika suyunu gekene kadar pisirin.

Sosu tavuklarin tizerine pay edin. Uzerlerine kasar peynirini koyun. Peynir eriyip biraz kizarana kadar 200
derecede firinlayin.
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