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ایـن سانـدویچ بـا ترکیـب مـرغ آبـدار، قـارچ تفـت داده شـده و پنیـر کـشدار، تجربـهای لذیـذ از ترکیـب
بافتهای ترد و نرم را برای شما رقم مزند.

طرز تهیه

ابتدا مرغ را با ادویههای مناسب بپزید. دقت کنید که مرغ را بیش از حد نپزید تا خش نشود؛ بهتر
است پس از پخت، چند دقیقه به آن استراحت دهید تا آب گوشت در بافت آن توزیع شود. سپس قارچها

را در تابه با حرارت بالا تفت دهید تا آبشان کاملا کشیده شود و بافت محم پیدا کنند.

نان تست را آماده کرده و لایههای خود را با ترتیب مشخص (نان، سس، مرغ، قارچ، پنیر و …) روی هم
بچینید. دقت کنید که لایهها منظم باشند تا هنام برش، ظاهر ساندویچ کاملا لایهلایه و جذاب به نظر

برسد.

ساندویچ آمادهشده را روی حرارت ملایم گریل کنید تا سطح نان طلای، ترد و برشته شود. این مرحله
باعث مشود پنیر ذوب شده و لایهها به هم بچسبند و ساختاری منسجم پیدا کنند. پس از طلای شدن

نان، ساندویچ را برش زده و با خیارشور یا سیبزمین سرخکرده سرو کنید.

https://madarandokhtaran.ir/%da%a9%d9%84%d8%a7%d8%a8-%d9%85%d8%b1%d8%ba-%d9%88-%d9%82%d8%a7%d8%b1%da%86/

