FIRAZ'IN
MUTFACH

Tavuklu Sezar Salata
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V' murrace

oégo.. GIRAZ'IN
Siire: 35 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 dakika
>> Pisirme Suresi: 15 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

400 g tavuk gogsu

1 blyUk marul

1 su bardagi kruton

1/2 su bardagi parmesan
3 yemek kasigi yogurt

1 yemek kasigi hardal

1 yemek kasigi limon suyu
1 dis sarimsak

2 yemek kasigi zeytinyagi
Tuz ve karabiber

Alerjen Uyarisi:
A igerir: Gluten iceren tahillar, siit ve sit Grtnleri, hardal.
On Hazirhk:

Salata malzemelerini yikadiktan sonra tamamen kurutun. Sosu ayri kapta hazirlayin ve
yapraklarin diriligini korumak icin servis zamanina yakin ekleyin.

Servis Onerisi:

Tavuk sicakken bekletmeden servis edin.

Yapihsi:

1. Tavugu pisirin:
e Baharatlanmis tavuk filetolarini kizgin tavada iki ylizU renk alip ici pisene kadar cevirin.
o

2. Yesilligi hazirlayin:

e Marulu yikayip tamamen kurutun ve iri parcalar halinde bolun.
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3. Sosu karnistirin:

e Yogurt, hardal, limon, sarimsak, yag ve parmesanla sos hazirlayin.
e So0s malzemelerini ayri bir kasede plruzsiz olana kadar ¢irpin; tadina bakip limon, tuz ve
yag dengesini servis dncesinde ayarlayin.

4. Salatayi kurun:

e Marulu sosla harmanlayip dilim tavuk, kruton ve parmesan ekleyin.
e Sosu orta-kisik ateste ve surekli karistirarak hazirlayin. Kaynatip kesilmesine veya fazla
koyulasmasina izin vermeden diger malzemeyle birlestirin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Taze malzemeleri servis zamanina yakin birlestirin. Sosu dnceden eklerseniz sebzeler su salabilir
ve tarif bekledikce kivamini kaybedebilir.

>> [pucu: Marulun tamamen kuru olmasi sosun yapraklara tutunmasini saglar.
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