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الكولسلو: اخلطوا المايونيز والخردل والفلفل الأسود والخل والسكر1

يدوا الملفوف وقلّبوا، وخلّوها في الثلاجة. والملح، وز

اكسروا الكورن فليكس في الخلاط مع شوية بقسماط، وبعدين2

يقة، وحطوهم في صينية نص بنص. يتوس بنفس الطر الدور

سوا شرائح الدجاج في الدقيق، بعدين في البيض، وبعدين في الكورن3 غطّ

يتوس )النص الثاني(، واضغطوا عليها فليكس )نص الشرائح( أو الدور

باش تثبت.

صوا خبز البرجر بالزبدة.4 حمّ

وه من الزيت.5 اقلوا الدجاج في زيت سخون لين ياخذ لون ذهبي، وصفّ

يدوا صوص6 يتوس ز حطوا الجبنة فوق الشرائح، وعلى شرائح الدور

البافلو.

لوهم الكوشة دقيقتين أو ثلاثة لين تذوب الجبنة.7 دخّ

عوا: الخبز مع الخس والطماطم، شريحة الكورن فليكس وفوقها8 جمّ

يتوس وفوقها صوص البافلو والفلفل سلطة الكولسلو، وشريحة الدور

الحار، وسكّروا بالخبز.

نصيحة الشيف: صوص البافلو حامض وحار في نفس الوقت، يمشي

يتوس، والكولسلو الباردة تمشي مع الكورن أحسن مع تغليفة الدور

فليكس.

الأدوات اللي استعملناها في الحلقة

خلاط Black & Decker 5 في 1
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