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مـرغ پنیـری بـا مـرغ پختـه و خـرد شـده، پنیـر پیتـزا و پارمسـان و نـان بـاگت بـه همـراه ادویـه هـای
مخصوص تهیه م شود و بسیار خوشمزه است.

مواد اولیه

سینه مرغ ۲ عدد
تخم مرغ ۲عدد

ادویه(نم، فلفل سیاه، فلفل قرمز، زردچوبه و پور سیر و پودر کره) به مقدار لازم
پنیر پارمسان ۵۰ ال ۶۰ گرم

پنیر پیتزا به مقدار لازم
نان باگت ۱عدد (نان باگت برای اینه رنده شود ، خش باشه )

طرز تهیه

ابتدا سینه های مرغ را به صورت طول برش م زنیم و ورقه ورقه م کنیم و روی آن ی کیسه فریزر
م کشیم و با بیفت هر دو طرف سینه های ورقه شده را م کوبیم.

ی عدد نان باگت خش را رنده و با پنیر پارمسان رنده شده مخلوط م کنیم. ادویه ها را نیز به مخلوط
اضافه م کنیم. از هر کدام از ادویه ها ی قاشق چای خوری کاف است البته از فلفل قرمز به اندازه

نصف قاشق چای خوری استفاده کنید.

۲ عدد تخم مرغ را با همزن م زنیم.

مرغ ها را ابتدا در تخم مرغ و سپس در مخلوط نان باگت و پنیر پارمسان م غلتانیم تا روی فیله ها
کامل با این مواد پوشانده شوند.

مرغ ها را داخل سین فر م گذاریم و داخل فر از قبل گرم شده با دمای ۲۰۰ درجه به مدت ۱۵ دقیقه
قرار م دهیم.

بعد که مرغ ها را از فر بیرون آوردیم، روی آنها را ابتدا سس گوجه فرن م زنیم و روی سس ها را با
پنیر پیتزا م پوشانیم و مجددا به مدت ۸ دقیقه داخل فر م گذاریم. اگر دلتان خواست روی مرغ ها

طلای شود م توانید فر را به مدت ۳ دقیقه از بالا روشن کنید تا حرارت ببیند و طلای شود.

م توانید کنار این غذای فست فودی، سس قارچ هم تهیه کنید و با سیب زمین سرخ شده و نان باگت
نوش جان کنید.
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