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DOMATES SOSLU MANTARLI TAVUK

https://www.bosch-home.com/tr

4 parca tavuk ince gogus fileto

2-3 mantar

2 domates

4 dis sarimsak

1 tutam kiyilmis maydanoz

3-4 corba kasigi zeytinyad

Tuz, karabiber, kirmizi toz biber, kekik (hepsinden birer tutam)
Etleri sarmak icin alliminyum folyo kagit

Domates Sos igin:

1 kutu dogranmis konserve(konkase) domates veya 4 taze olgun domates
2-3 corba kasigi zeytinyad

2 dal taze feslegen

2-3 dis sarimsak

Tuz

Baharatin hepsini kiicUk bir kaba alip zeytinyagi ile iyice karigtirin. Etlerin iki yizinU de bu karisima bulayip bir
tabag@a dizin ve bir kenarda bekletin. Mantarlari ovarak temizleyin. Maydanoz kiyin. Domatesleri soyup minik
kipler halinde konkase) dograyin. Sarimsaklari soyup dilimleyin. Bitiin dogranmis malzemeyi bir kaba alip
Uzerine 1 kasik zeytinyagl, tuz, karabiber serpip karistirin. Etleri 15x15 cm ebatlarinda kesilmis aliminyum kagit
parcalarin Gzerine alip ortalarina sebzeli karigsimi paylastirin ve sikica sararak (rulo seklinde) kapatin. Bir firin
kabina veya derince bir tepsiye dizip bir miktar su ekleyin ve 180 derece firinda 25-30 dakika kadar pigirin. Sos
icin verilen malzemeyi bir sos kabinda koyulasana kadar pisirin. Blenderle ezerek sos kivamina getirin.Et
rulolarini folyolarindan gikarip servis tabagdina alin ve Gzerlerine sicak sos dékerek servis yapin.
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