Tavuk Sinitzel - Avusturya Mutfagi

1/3



V' murrace

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

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

Malzemeler:

4 ince tavuk g6gsu

e 1 su bardagi un

2 yumurta

2 su bardagi galeta unu

1 cay kasigi kirmizi toz biber
Kizartma yadi

Tuz ve karabiber

1 limon

Alerjen Uyarisi:
A icerir: Gluten iceren tahillar, yumurta.

On Hazirhk:

Malzemeleri pisirmeye baslamadan 6nce 6lctip dograyin. Bu tariflerde ylksek ates, kisa pisirme

veya sosun dogru sirayla kurulmasi 6nemlidir; belirtilen asama sirasini koruyun.
Servis Onerisi:

Patates salatasi ve limon dilimleriyle sicak servis edin.

Yapihsi:
1. Tavugu inceltin:
e Filetolan iki yagh kagit arasinda esit kalinliga gelene kadar dévun.
e Tarifin karakteristik dokusunu korumak icin bu asamay! uzatmadan, malzemelerin
gorinimuna izleyerek ilerleyin.

2. Pane istasyonunu kurun:

e Un, cirpilmis yumurta ve galeta ununu ayri kaplara alin.
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e Tarifin karakteristik dokusunu korumak icin bu asamay! uzatmadan, malzemelerin
goérinimuna izleyerek ilerleyin.

3. Kaplayin:

e Tavuklari sirasiyla un, yumurta ve galeta ununa bastirmadan bulayin.
e Tarifin karakteristik dokusunu korumak icin bu asamayi uzatmadan, malzemelerin
gorinimunu izleyerek ilerleyin.

4. Kizartin:

e Genis tavada sicak yagda iki yUzina altin renk alana kadar pisirin.
e Tavayl 6nceden Isitin ve malzemeyi Ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla cevirin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Tavuk veya hindi parcalarinin en kalin yerini kontrol edin; ici pembe kalmamali ve ¢ikan su berrak
olmalidir. Gida termometresi kullaniyorsaniz merkez sicakligi en az 74°C olmalidir.

>> [pucu: Galeta ununu ete sikica bastirmamak kabugun hafif ve dalgali kalmasini saglar.
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