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TAVUK KIEVSKI

MasterChef

4 adet tavuk gogsi

100 gram tereya@i (oda sicakliginda)

2 dis sarimsak (ezilmis)

1 yemek kasigdi ince kiyilmis taze maydanoz
1 yemek kasidi ince kiyilmig taze dereotu
1 yemek kasigdi limon suyu

1 su bardagi un

2 adet yumurta

1 su bardagi galeta unu

Tuz

Karabiber

Kizartmak igin sivi yag

Ik olarak, tereyagini bir kaseye alin.

Igine ezilmis sarimsag|, ince Kiyilmis maydanoz ve dereotunu ekleyin.

Ardindan limon suyunu ilave edin.

Bu karigimi iyice karistirarak homojen bir hale getirin.

Tereyadl karigimi streg filme sarin ve yaklasik 30 dakika buzdolabinda sertlesmesi icin bekletin.

Tavuk gdguslerini dikkatlice inceltin.

Bunun icin tavuk gégduslerini bir streg film arasina koyarak bir et dévici yardimiyla dévin.

Tavuklarin ¢ok incelmeden, esit kalinlikta olmasina 6zen gdsterin.

Hazirladiginiz tereyagdh dolgu karisimini buzdolabindan ¢ikarin ve her bir tavuk gégsinin ortasina bir parga
yerlestirin.

Tavuk gdgsunu, dolguyu tamamen kapatacak sekilde dikkatlice sarin ve kenarlarini sikica kapatin.
Tavuklarin agilmamasi i¢in gerekirse kirdan kullanabilirsiniz.

Hazirladiginiz tavuk rulolarini énce una, ardindan ¢irpiimis yumurtaya ve son olarak galeta ununa bulayin.
Her bir tavuk gdgstinin tamamen kaplandigindan emin olun.

Bu islem, tavudun diginin kizardiginda guzel bir ¢itirlik kazanmasini saglar.

Genis bir tavada sivi yagi isitin.

Tavuklar dikkatlice kizgin yaga yerlestirin ve her tarafi altin rengi alana kadar kizartin.

Tavuklarin i¢inin de tamamen pismesi i¢in orta ateste yavas yavas kizartmak énemlidir.

Kizarttiginiz tavuklar yagh kagit serili bir firin tepsisine alin ve énceden isitiimis 180°C firinda 10-15 dakika
kadar pisirin.

Bu adim, tavuklarin iginin tamamen pismesini ve dolgunun isinarak lezzetini birakmasini saglar.

Pisen Kiev usull tavuklar firndan ¢ikarin ve birkag dakika dinlenmeye birakin.

Yaninda haglanmis sebzeler, patates piresi ya da pilav ile servis edebilirsiniz.

Tavuklari dilimleyerek servis ettiginizde icinden akan tereyagi dolgusu, bu yemegin gdrsel olarak da etkileyici
olmasini saglar.
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