
 

 

 

 

 با مرغ سزارسالاد طرز تهیه 
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 مواد لازم:
 مواد سالاد

 نگینی خرد شده حبه ۳سیر: 

 قاشق غذاخوری 4: پودری پارمسانپنیر 

 کاهو: یک عدد

 شدهپیمانه مربعی خرد  4: نان تست

 عدد 2: فیله مرغ

 مواد سس
 حبه ۳سیر: 

 آب لیمو: یک قاشق غذاخوری

 پیمانه یک: سس مایونز

 قاشق چایخوری  2سس خردل: 

 پیمانهروغن زیتون: نصف 

 : نصف پیمانهپودری پارمسانپنیر 

 نمک و فلفل سیاه: یک چهارم قاشق چایخوری

 غذاخوری: یک قاشق بالزامیکسرکه 

 

 

 :دستور پخت

 

یر، سار ابتدا برای درست کردن سس سز قبل از اینکه سالاد سزار را آماده کنید، لازم است سس آن را درست کنید.

نید )توجه کبریزید و با دور متوسط هم بزنید تا یکدست شود  کنیک مخلوطسس خردل، نمک و آب لیمو را داخل 

 .های سیر خیلی ریز نشود(که تکه

 

 

ازه فلفل را تاگر . فلفل سیاه را اضافه کنید . سپساضافه کنید و هم بزنیدبه مواد سس مایونز را در مرحله دوم 

واد را د و مرا بریزی بالزامیکسرکه  و پارمسانبعد از کمی هم زدن، پنیر  .دهدآسیاب کنید طعم بهتری به سس می

 هم بزنید.
 

 

ده و کن را خاموش کریا این که مخلوط ی خیلی کم بگذاریدکن را روی درجه، مخلوطوقتی مواد یکدست شدند

 رده و مرتبکم و با سرعت ثابت به سس اضافه کروغن زیتون را کم اکنون ادامه کار را با همزن دستی انجام دهید.

ز شود. بعد او قطره قطره روی سس جمع می شدهاضافه نکنید، روغن زیتون مخلوط ن . اگر به این شیوههم بزنید

 بزنید تا کاملا یکدست شود. حالا سس سزار شما آماده است.هم  دیگر مواد را دو دقیقه ،اضافه کردن روغن زیتون
 

 

پلاسیده آن را جدا کنید. سپس آن را به قطعات های ید و برگیهای کاهو را به خوبی بشوبرگ در مرحله بعدی

 متوسط خرد کنید.

 

ه و برای مدتی کنار بگذارید تا مرغ درمزه دار ک لفلف با کمی سیر له شده، روغن زیتون، نمک وهای مرغ را فیله

 های متوسط تقسیم کنید.های مرغ را به قطعهد. سپس فیلهگریل کنیها را درون تابه . بعد فیلهطعم بگیرد



 

 

 

آن روغن بریزید. سه حبه سیر خرد شده را به آن  یک ماهیتابه بزرگ را روی حرارت متوسط گاز بگذارید و درون

اضافه کنید و تفت دهید تا رنگ سیر طلایی شود و عطر آن به روغن منتقل شود. سپس سیر را از ماهیتابه خارج 

آن کاملا طلایی شود.  اطرافنان را درون روغن تفت دهید تا  تکنید و قطعات نان را درون ماهیتابه بریزید. قطعا

 ا را از ماهیتابه خارج کنید و کمی نمک و فلفل به آن بزنید.هسپس نان
 

 

ضافه را به آن اهای مرغ و قطعات نان ، فیلهپودری پارمسانیک کاسه برداشته و کاهو را روی آن بریزید. سپس پنیر 

 .دش شما آماده سزار سالاد به همین راحتی .. در نهایت سس سزار را در زمان سرو کردن به سالاد اضافه کنیدکنید

 ... نوش جان امیدواریم از آن لذت ببرید.

 


