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DOMATES SOSLU TAVUK SARMA

https://www.sok.com.tr/

8 adet 1zgaralik tavuk kalca
6 adet mantar

2 adet domates

2 adet sivribiber

2-3 dis sarimsak

Yarim demet maydanoz
Terbiye igin:

4 kasik zeytinyagi

Tuz, karabiber, kekik

Etleri sarmak igin:

15 cm x 15 cm ebadinda aliminyum folyo
Domates sosu igin:

4 adet olgun domates

2 dis sarimsak

2 dal taze feslegen

2 ¢orba kasiJi zeytinyagi
Tuz

Bir yemek tabagina 4 kasik zeytinyadini koyup tuz, karabiber ve kekik ekleyerek karistirin. Tavuk etlerinin her iki
yUzUn( de baharatli yaga bulayip bir kabin i¢ine Ust Uste dizin.

Domatesleri soyup ikiye kesin ve ¢ekirdekli sulu kisimlarini alin. Etli kisimlarini kiip kiip dograyin. Biberleri ve
sarimsaklari temizleyip ince ince dograyin. Mantarlari temizleyip ince dilimler halinde dograyin. Maydanozu
incecik kiyin. Batiin dogranmis malzemeyi bir kaseye alip Gzerine tuz ekip karistirin. Firini 200 dereceye
ayarlayip isitin. )

Etleri, aliminyum ka@itlarin ortasina koyun. Iglerine mantarl karisimdan koyup rulo yaparak sarin. Folyo ile
sikica sarip kenarlarini kapatin ve derince bir firin tepsisine dizin. Tepsinin igine 2 bardak kadar su koyup 200
derece firina verin. 25-30 dakika kadar pisirin.

Domates sosu i¢in; Domatesleri soyup kip kip dograyin. 2 dis sarimsagi ve feslegen yapraklarini kiyin. Bir sos
tenceresine zeytinyag ile birlikte dogradiginiz bittin malzemeyi koyup tuz ekleyin ve sos kivamini alana kadar
arada bir karigtirarak pisirin. ;

Tepsiyi firindan alin. Folyolari dikkatlice acip etleri servis tabaklarina ¢ikarin. Uzerlerine sicak domates
sosundan gezdirip servis yapin.
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