ΚΟΤΟΠΙΤΑ
ΥΛΙΚΑ

ΓΙΑ ΤΗ ΖΥΜΗ

½ ΚΙΛΟ ΑΛΕΥΡΙ ΓΙΑ ΟΛΕΣ ΤΙΣ ΧΡΗΣΕΙΣ

3 ΚΟΥΤ. ΣΟΥΠΑΣ ΛΑΔΙ

3 ΚΟΥΤ. ΣΟΥΠΑΣ  ΞΥΔΙ

ΝΕΡΟ ΟΣΟ ΠΑΡΕΙ(ΠΕΡΙΠΟΥ 1 ΠΟΤΗΡΙ ΝΕΡΟΥ)

ΛΙΓΟ ΑΛΑΤΙ

ΓΙΑ ΤΗ ΓΕΜΙΣΗ

3 ΣΤΗΘΗ ΚΟΤΟΠΟΥΛΟ ΜΑΔΗΜΕΝΑ

¼ ΤΥΡΙ ΤΡΙΜΜΕΝΟ ΓΚΟΥΝΤΑ

¼ ΤΥΡΙ ΤΡΙΜΜΕΝΟ ΕΜΜΕΝΤΑΛ

¼ ΤΥΡΙ ΤΡΙΜΜΕΝΟ ΓΡΑΒΙΕΡΑ ΓΛΥΚΙΑ

1 ΚΡΕΜΜΥΔΙ ΨΙΛΙΚΟΜΜΕΝΟ

2 ΑΥΓΑ ΧΤΥΠΗΜΕΝΑ

5 ΦΕΤΕΣ ΜΠΕΙΚΟΝ ΨΙΛΟΚΟΜΜΕΝΟ

ΠΙΠΕΡΙ

200 ΓΡ. ΚΡΕΜΑ ΓΑΛΑΚΤΟΣ

ΛΑΔΙ

ΕΚΤΕΛΕΣΗ

ΓΙΑ ΤΗ ΖΥΜΗ

ΑΝΑΚΑΤΕΥΟΥΜΕ ΟΛΑ ΤΑ ΥΛΙΚΑ ΜΑΖΙ ΚΑΙ ΑΦΗΝΟΥΜΕ ΤΗΝ ΖΥΜΗ ΛΙΓΟ ΝΑ ΞΕΚΟΥΡΑΣΤΕΙ

ΓΙΑ ΤΗ ΓΕΜΙΣΗ

ΣΩΤΑΡΟΥΜΕ ΤΟ ΚΟΤΟΠΟΥΛΟ ΜΑΖΙ ΜΕ ΤΟ ΚΡΕΜΜΥΔΙ. ΠΡΟΣΘΕΤΟΥΜΕ ΤΟ ΜΠΕΙΚΟΝ. ΑΦΗΝΟΥΜΕ ΝΑ ΚΡΥΩΣΕΙ ΤΟ ΜΙΓΜΑ ΚΑΙ ΠΡΟΣΘΕΤΟΥΜΕ ΤΑ ΤΥΡΙΑ ΤΑ ΑΥΓΑ ΚΑΙ ΤΗΝ ΚΡΕΜΑ. ΠΙΠΕΡΩΝΟΥΜΕ ΤΟ ΜΙΓΜΑ ΚΑΙ ΤΟ ΑΝΑΚΑΤΕΥΟΥΜΕ ΕΛΑΦΡΑ.

ΑΝΟΙΓΟΥΜΕ ΤΟ ΦΥΛΛΟ ΜΕ ΤΟΝ ΠΛΑΣΤΗ . ΤΟ ΦΥΛΛΟ ΠΡΕΠΕΙ ΝΑ ΕΙΝΑΙ ΛΙΓΟ ΧΟΝΤΡΟ. ΛΑΔΩΝΟΥΜΕ ΤΟ ΦΥΛΛΟ ΠΡΟΣΘΕΤΟΥΜΕ ΤΟ ΜΙΓΜΑ ΜΑΣ ΚΑΙ ΑΠΛΩΝΟΥΜΕ ΚΑΤΑ ΤΟΝ ΙΔΙΟ ΤΡΟΠΟ ΚΑΙ ΤΟ ΑΛΛΟ ΦΥΛΛΟ.

ΛΑΔΩΝΟΥΜΕ ΚΑΙ ΤΟ ΑΛΛΟ ΦΥΛΛΟ ΡΑΝΤΙΖΟΥΜΕ ΜΕ ΛΙΓΟ ΝΕΡΟ ΚΑΙ ΤΡΥΠΑΜΕ ΕΛΑΦΡΙΑ ΜΕ ΤΟ ΠΙΡΟΥΝΙ.

ΨΗΝΟΥΜΕ ΓΙΑ ΠΕΡΙΠΟΥ 40 ΛΕΠΤΑ ΣΤΟΥΣ 200 ΒΑΘΜΟΥΣ.

ΣΕΡΒΙΡΟΥΜΕ ΖΕΣΤΗ ΚΑΙ ΚΡΥΑ.

