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

<W Tavuk Kiev
Toplam 90 dk Haz1rl1k 45 dk · Pişirme 25 dk 4 kişilik Zor ~610 kcal Açl1k bar1 9/10

Tavuk Kiev, sar1msakl1 otlu tereyağ1n1 tavuk göğsünün içine kapat1p paneleyerek d1ş1 ç1t1r, içi ak1şkan pişiren 
klasik bir yemektir.

Malzemeler

Tavuk için

• 4 adet Tavuk göğsü

• 120 gr Tereyağ1

• 2 diş Sar1msak

• 0.3 demet Maydanoz

• 1 çay kaş1ğ1 Limon kabuğu rendesi

• 1.5 çay kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

Kaplama için

• 0.5 su bardağ1 Un

• 2 adet Yumurta

• 1.5 su bardağ1 Panko ekmek k1r1nt1s1

• 2 su bardağ1 S1v1 yağ

Yap1l1ş
1. Tereyağ1, ezilmiş sar1msak, maydanoz, limon kabuğu ve tuzu kar1şt1r1p çubuk yap1n.

2. Otlu tereyağ1n1 20 dakika dondurucuda sertleştirin.

3. Tavuk göğüslerini aç1p hafifçe inceltin, tuz ve karabiberle tatland1r1n.

4. Her tavuğun içine tereyağ1 koyup s1k1ca kapat1n.

5. Tavuklar1 s1ras1yla una, ç1rp1lm1ş yumurtaya ve panko ekmek k1r1nt1s1na bulay1n.

6. K1zg1n yağda tavuklar1 6 dakika renk ald1r1n.

7. Tavuk Kievleri 180°C f1r1nda 12-15 dakika tamamlay1n.

PÜF  NOKTASI

Tereyağ1n1 iyice dondurmak k1zart1rken iç dolgunun d1şar1 kaçmas1n1 azalt1r.

SERVIS  ÖNERISI

Patates püresi, bezelye ve limon dilimleriyle servis edin.



Alerjenler

Süt Yumurta Gluten
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