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TAVUK SINITZEL

https://www.sek.com.tr

4 dilim inceltilmis tavuk g6gus eti

1 adet dolmalik kirmizi biber

1 adet dolmalik sari biber

1 adet sivri biber

5 yemek kasidi un (100 g)

6-7 yemek kasigi galeta unu (100 g)
3 yumurta

Tuz, karabiber

1 su bardag@i kizartmak igin sivi yag
10-12 adet taze kiiglk patates

5 yemek kasigi tepeleme SEK
Quark Sade (150 g)

1 yemek kagigi zeytinyagi

1 tath kasidi zerdegal

Tuz, karabiber

1 yemek kagigi kiyilmig yesillik (dereotu, maydanoz)

Patatesli garnitiir icin 100 g SEK Quark Sade[?lyi, zerdegali, zeytinyagdini, tuzu, taze ¢ekilmis kara biberi
karistirin. Taze patatesleri iyice yikayin. Kabugunu soymadan enine veya boyuna ikiye kesip hazirladiginiz sosla
karistirin. Yagh kagidin izerine aktarip 190 °C[?lye ayarli firnda yarim saat pisirin. Sinitzel igin biberleri gok ince
kiyip galeta unu ile karistinin. Yumurtalari tuz ve karabiberle tatlandirdiktan sonra ¢irpin. Tavuk etlerini kizartmak
icin bir dilimi elinize alin. Her tarafini dnce una bulayip fazla un varsa silkeleyin, sonra ¢irpilmis yumurtaya, en
son biberli galeta ununa bulayin. Kizgin yagda kizartin. Tavuk etleri bitene dek ayni isleme devam edin.
Patatesler pisince firndan alin, kiyiimis yesilliklerle ve kalan 50 g SEK Quark Sade ile birlikte karistirin. Tavuk
etlerini servis tabagina alin, patatesli garnitr ile birlikte hemen servis edin.
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