
< W TAV U K  Y E M E K L E R I

>È Chicken Kiev
Toplam 75 dk Haz1rl1k 35 dk · Pişirme 25 dk 4 kişilik Zor ~590 kcal Açl1k bar1 9/10

Chicken Kiev, tavuk göğsünü sar1msakl1 otlu tereyağ1yla doldurup paneleyerek d1ş1 ç1t1r, içi ak1şkan hale getiren 
klasik yemektir.

Malzemeler

Tavuk için

• 4 adet Tavuk göğsü

• 1.3 çay kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

Dolgu için

• 120 gr Tereyağ1

• 2 diş Sar1msak

• 0.3 demet Maydanoz

• 1 çay kaş1ğ1 Limon kabuğu rendesi

Pane için

• 0.5 su bardağ1 Un

• 2 adet Yumurta

• 1.5 su bardağ1 Galeta unu

Pişirme için

• 2 su bardağ1 S1v1 yağ

Yap1l1ş
1. Tereyağ1, ezilmiş sar1msak, ince k1y1lm1ş maydanoz ve limon kabuğu rendesini kar1şt1r1n.

2. Tereyağ1n1 4 parçaya bölüp dondurucuda 15 dakika sertleştirin.

3. Tavuk göğüslerini cep gibi aç1n, tuz ve karabiberle baharatland1r1n.

4. Her tavuğun içine otlu tereyağ1 koyup s1k1ca kapat1n.

5. Tavuklar1 s1rayla una, ç1rp1lm1ş yumurtaya ve galeta ununa bulay1n.

6. Tavuklar1 k1zg1n yağda d1ş1 k1zarana kadar 4 dakika çevirin, sonra 190°C f1r1nda 15 dakika pişirin.

7. Chicken Kievleri 5 dakika dinlendirip s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Tereyağ1 dolgusunu dondurmak pişerken d1şar1 s1zmas1n1 belirgin şekilde azalt1r.



SERVIS  ÖNERISI

Patates püresi, bezelye ve limonlu yeşil salatayla servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt Yumurta
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