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طريقة التحضير
يجانو والفلفل الأسود.1 اخلطوا الدقيق مع الملح والفلفل الأحمر والأور

سوا شرائح الدجاج في الدقيق، بعدين في البيض، وفي الآخر في2 غطّ

البقسماط.

يزر ربع ساعة.3 حطوا الدجاج في الفر

يدوا صلصة الطماطم4 يتون مع الثوم، ز نوا زيت الز الريد صوص: سخّ

يدوا الريحان والبهارات ومرقة الدجاج وحرّكوهم على نار هادية، وز

واضربوا الصوص بالقطاعة العمودية لين يصير ناعم.

نوا الزيت على 180 درجة واقلوا الدجاج من 7 لـ 10 دقايق.5 سخّ

وا6 صبّوا الريد صوص فوق الدجاج )وخلّوا شوية للباستا(، ورشّ

يلا والشيدر والبارميزان. الموتزار

لوه الكوشة على 150 درجة لين تذوب الجبنة.7 دخّ

يتون مع الثوم والبصل8 الباستا: في طاوة سخنة حطوا الزبدة وزيت الز

يدوا الريد صوص وشوية من ماء والطماطم الشيري والفلفل الحار، ز

الباستا والبهارات، وقلّبوا الباستا فيه.

موا الدجاج مع الباستا.9 قدّ

يزر قبل القلي، باش نصيحة الشيف: خلّوا الدجاج ربع ساعة في الفر

التغليفة تثبت وتجي مقرمشة.

الأدوات اللي استعملناها في الحلقة

Black & Decker 1 قطاعة عمودية 3 في
امسح الكود واطلبه من لايف شوب
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