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

<W Ç1t1r Tavuk Burger
Toplam 75 dk Haz1rl1k 25 dk · Pişirme 16 dk 4 kişilik Orta ~610 kcal Açl1k bar1 9/10

Ç1t1r tavuk burger, limonlu süt terbiyesinde yumuşayan tavuğu baharatl1 una bulay1p alt1n renkli k1zartan klasik 
sandviç tarz1 burgerdir.

Malzemeler

Köfte için

• 600 gr Tavuk göğsü

• 1 su bardağ1 Süt

• 1 yemek kaş1ğ1 Limon suyu

• 1.5 su bardağ1 Un

• 0.5 su bardağ1 M1s1r nişastas1

• 1.5 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 0.8 çay kaş1ğ1 Karabiber

• 1 çay kaş1ğ1 Ac1 k1rm1z1 toz biber

• 3 su bardağ1 S1v1 yağ

Sos için

• 4 yemek kaş1ğ1 Mayonez

• 1 yemek kaş1ğ1 Ac1 sos

Servis için

• 4 adet Susaml1 burger ekmeği

• 4 yaprak Marul

• 8 dilim Kornişon turşu

Yap1l1ş
1. Tavuk göğsünü 4 eşit parçaya kesin ve hafifçe inceltin.

2. Tavuğu süt ve limon suyu içinde 30 dakika dinlendirin.

3. Un, m1s1r nişastas1, tuz, karabiber ve ac1 k1rm1z1 toz biberi kar1şt1r1n.

4. Tavuklar1 baharatl1 una bulay1n ve yüzeyde iri k1r1nt1lar kalmas1n1 sağlay1n.

5. S1v1 yağ1 175°C 1s1t1p tavuklar1 6 dakika k1zart1n.

6. Mayonez ve ac1 sosu kar1şt1r1n.

7. Susaml1 burger ekmeğine sos, marul, ç1t1r tavuk ve kornişon turşu koyup servis edin.

PÜF  NOKTASI



Una az miktarda limonlu süt damlatmak k1zartmada iri ve ç1t1r parçalar oluşturur.

SERVIS  ÖNERISI

Lahana turşusu ve ac1l1 mayonezle s1cak servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt Yumurta Susam
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