Firinda Parmesanli Tavuk

Eritilmis mozzarella ve marinara soslu ¢itir firinda tavuk parmesan. Klasik italyan-

Amerikan yemeginin daha saglikl firinda pismis versiyonu.

10 min 25 min 35 min 4 Easy

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler
2 tavuk efi 1 gay kasigi kuru kekik
2 yemek kasigi zeytinyadi 1yumurta
1 bardak ekmek kirintisi 1 cay kasigi tuz
1 bardak parmesan peyniri 1 bardak marinara sos
1 cay kasigi sarimsak tozu 1 bardak mozarella peyniri

Yapilist

Firin ve calisma alanini hazirlayin

Firini 200°C (400°F) 1sitin. Buytk bir firin kabini 2 yemek kasigi zeytinyagi ile yaglayin.



Tavugu hazirlayin
2 tavuk gégsuni kagrit havlu ile kurulayin. Plastik sargi arasina yerlestirin ve et ¢ekici veya oklava kullanarak esit

in¢ kalinligina dovan.

Set up breading station

Bir siy kapta, 1su bardagi unu 1 cay kasigi sarimsak tozu ve 1cay kasigi tuz ile kanistirin. ikinci bir kapta, Tyumurtay
purtzstz olana kadar cirpin. Uglinct bir kapta, 1su bardagdi galeta ununu 1su bardagi rendelenmis Parmesan

peyniri ile karistirin.

Tavugu breaded yapin

Her tavuk gdgsuni énce baharatli una bulayin, fazlasini silkeleyin. Cirpilmis yumurtaya batirin, tamamen kaplayin.

Galeta-Parmesan karigsimina sikica bastirin, her iki tarafin da iyi kaplandigindan emin olun.

Initial baking

Breaded tavugu hazirlanmis firin kabina yerlestirin. Kaplama altin kahverengi olana ve tavuk bastirildiginda sert

hissedilene kadar 15 dakika pisirin.

Peynir ekleyin ve bitirin
Her tavuk gdgsunin Uzerine 1su bardadi rendelenmis mozzarella peynirini esit sekilde paylastirarak koyun. Peynir

eriyip kopurene ve i¢ sicaklik 74°C (165°F) ulasana kadar ek 8-10 dakika pisirin.

Sularin yeniden dagilmasi igin tavugun servis etmeden dénce 3 dakika dinlenmesine izin verin.

Besin Degerleri

401 36g 18¢g 21g 2g 48 1,519mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

ipuglarl

Esit pisirme icin benzer boyutlarda tavuk goégsu secin ve en iyi sonug igin yaklasik % in¢ kalinliginda esit bir kalinhga

dovan.

Parmaklarinizin tamamen kaplanmasini énlemek icin bir elinizi yumurta karisimi icin, digerini galeta karisimi icin

kullanin - bu stireci daha temiz ve verimli hale getirir.

Kaplamanin daha iyi yapismasi ve daha citir kabuk olusturmasi icin breaded tavugun pisirmeden 6nce 10-15 dakika

dinlenmesine izin verin.

Firin tepsisindeki yagi atlamayin - tavugun altinin altin rengi ve ¢itir olmasini saglarken yapismayi énler.



Et fermometresi ile i¢ sicakh@i kontrol edin - tavuk gida guvenligi icin 165°F'ye ulasmali, ancak sululugu korumak

icin fazla pisirmekten kaginin.
Kaplamanin islanmasini énlemek igin sos ve peyniri sadece tavuk neredeyse tamamen pistikten sonra ekleyin.

Ekstra lezzet icin galeta karisiminiza sarimsak tozu ve kekik ile birlikte biraz italyan baharat veya kuru feslegen

karistirin.

Marinara sosunuz ¢cok koyu ise, daha kolay yayilmasi icin bir yemek kasigi su veya tavuk suyu ile hafifce inceletin.
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