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

>Q Avokado Ranch Tavuk Burger
Toplam 48 dk Haz1rl1k 30 dk · Pişirme 18 dk 4 kişilik Orta ~560 kcal

Panko kapl1 tavuk göğsü, yoğurtlu ranch sos ve ezilmiş avokadoyla dengelenen ç1t1r bir burger. D1ş1 gevrek, 
içi sulu kald1ğ1 için h1zl1 servis sofralar1na uygundur.

Malzemeler

Köfte için

• 600 gr Tavuk göğsü fileto

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

• 80 gr Un

• 2 adet Yumurta

• 120 gr Panko ekmek k1r1nt1s1

• 300 ml Ayçiçek yağ1

Sos için

• 120 gr Süzme yoğurt

• 2 yemek kaş1ğ1 Mayonez

• 1 yemek kaş1ğ1 Dereotu (ince k1y1lm1ş)

• 0.5 çay kaş1ğ1 Sar1msak tozu

• 1 yemek kaş1ğ1 Limon suyu

Servis için

• 4 adet Burger ekmeği

• 1 adet Avokado

• 4 yaprak Marul

• 1 adet Domates

Yap1l1ş
1. Tavuk filetolar1n1 eşit kal1nl1ğa getirin, tuz ve karabiberle ovun.

2. Tavuğu s1ras1yla una, ç1rp1lm1ş yumurtaya ve panko k1r1nt1s1na bulay1n.

3. Yağ1 175°C'ye 1s1t1n, tavuklar1 her yüzü alt1n rengi olana kadar 4 dakika k1zart1n.

4. Süzme yoğurt, mayonez, dereotu, sar1msak tozu ve limon suyunu kar1şt1rarak ranch sos haz1rlay1n.

5. Avokadoyu çatalla ezin, limon suyunun kalan1yla karartmadan kar1şt1r1n.

6. Ekmekleri k1zart1n, marul, ç1t1r tavuk, ranch sos, avokado ve domatesle burgerleri kurun.



PÜF  NOKTASI

Tavuğu una bulad1ktan sonra fazla unu silkeleyin, kaplama daha ince ve gevrek olur.

SERVIS  ÖNERISI

M1s1r koçan1 ve salatal1k turşusuyla servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt Yumurta
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