2. Tavukla Yaratici Tarifler Yemek Yarigsmasi Ikincisi Meryem Nur Boz’un Tarifi
“Pesto Sos Esliginde Kinoalhh Tavuk Boh¢a”

MALZEMELER

e 800 gr. tavuk fileto (gogiis)

* 10 yemek kasig1 beyaz kinoa

* 2 adet kirmiz1 kapya biber

* 1 adet yesil biber

* 1 adet sar1 biber

* 3 adet kuru sogan

¢ 3 dis sarimsak

* 6 adet kuru domates

* 1 ¢ay bardag1 zeytinyag1

* 3 yemek kasig1 domates salcast

* 1 yemek kasig1 ac1 biber salcasi

* 500 gr. kasar peyniri

*  Yarim demet maydanoz

e 2limon

¢ Tugz, karabiber, pul biber, kimyon, ac1 kirmizi toz biber
Pesto sos icin:

* 1 demet taze feslegen

* 1 demet roka

* 300 gr. rendelenmis parmesan peyniri

¢ 1 dis sarimsak

* 200 gr. ceviz

* 1 su bardag siit

* 6 yemek kasig1 zeytinyagi
Domates sos:

* 5 adet domates

¢ 1dis sarimsak



* 100 gr. tereyagi
* 6 adet kuskonmaz
YAPILISI

Kinoay1 haglayn. Bir tavada yagi, sogani, biberleri kavurun. Salgayi1 ekleyin. Son olarak
baharatlar1 ve kinoayi ilave edin. Yaklasik 10 dakika pisirin. Goglis etlerini ince katmanlar
halinde kestikten sonra inceltmek i¢in doviin. Karabiber ve tuz ekleyin. Cupcake tepsisine
yerlestirin. I¢lerini kinoali karisim ile doldurun ve iistiinii kapatin. Firinda 200 derecede 30 dakika
pisirin. Pismeye yakin firindan ¢ikarmadan once iizerine kasar peynirleri ekleyerek, peynirler
eriyene kadar pisirin. Servis tabagina alarak pesto sos ile servis yapin. Afiyet olsun.



