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TAVUK SEZAR SALATA

2 (iri) Parga Tavuk Gégus Eti

1/2 (yanim) Demet Marul (8-10 Yaprak)

2 Dilim Ekmek

2 Dis Sarimsak

8-10 Yemek Kasi§ Sivi yag

1 Yemek Kasigi (hazir limon suyu degil) Limon Suyu
3-4 Yemek Kasi§i Sezar Salata Sosu

1 Yemek Kasigi Tavuk Baharati

Oncelikle tavuklari, tavuk baharati ve 2 yemek kasigi yag ile giizelce karistirin. Buzdolabinda yarim saat ile bir
saat arasl dinlendirin.

Salata yapacaginiz kaba, yikayip, kuruttugunuz marullari irice dograyin. (Bu asama da damak zevkinize gore,
taze nane, maydanoz, dereotu gibi otlarda ekleyebilirsiniz.)

Ayri bir kasede 2-3 yemek kasidi yag, limon suyu ve tuzu karistirip, marulun tzerine gezdirin.

KugUk bir tavaya, 3 kasik kadar yag koyup, isitin. Sarimsaklari ezmeden, hafif¢e ¢itlatin (Tavuklu Spagetti'deki
gibi) 1Isinmig yagda ekleyin ve sarimsaklar pembelesene kadar, strekli karistirarak kizartin. Sarimsaklar kizarinca
yagin icinden alin.

Kare kare kestiginiz ekmekleri, sarimsak aromali yagin i¢ine ekleyin ve yine surekli karistirarak kizartin. (gok
kurutmayin bu asamada, hafif rengi dénince atesi kapatin) Ekmekleri bir pecete Uzerine alin ve iinmaya birakin.
Ekmekleri kizarttiginiz tavaya 3-4 kasik kadar yag ekleyin ve isitin. Isininca tavuklari ekleyin ve orta ateste
kizartin.

Tavuklar kizarinca kesme tahtasi Uzerine alin ve serit halinde dograyin. (Sogumasini beklemeden :)

Marullarin Gzerine kizarmig ekmekleri ve tavuklari serpin.

3-4 yemek kasigi kadar sezar salata sosu ekleyin.

Tavuklar sogumadan ve sos fazla icine gekmeden, hizlica servis yapin.
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