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FIRINDA MANTAR SOSLU TAVUK

1 adet kuru sogan

2 dig sarimsak

2 yemek kagsidi dogranmig ispanak
20 gr. cam fistigi

1/2 limon kabugu rendesi

4 -5 adet dilimlenmis mantar

1 corba kasig kiyllmis maydanoz
2-3 corba kagsi@i kiyllmig adagay!
Hindistancevizi

1-2 karanfil

1/2 fincan tuz ve karabiber
Zeytinyag!

Zeytinyai, sodan, sarimsak, i1spanak, bir karanfili bir tavada soteleyin.

Kavrulmusg ¢cam fistigl, tuz, karabiber ve biraz rendelenmis hindistan cevizi ekleyin, 4-5 daha dakika pigirin.
Tavuk gdguslerini ortadan ikiye kesip et dévict ile iyice inceltin.

Daha sonra tavuk gégst icine 1spanakli hargtan koyup yufka gibi tavuk etini sarip iple baglayin.

45 dakika boyunca 180 ° C'de bir firin kalibinda aliminyum folyada sarili olarak pisirin.

Mantar sosu icinse zeytinyagi, biraz kiyilmig maydanoz ile birlikte mantarlar, adagayi ve sarimsak rendesi biraz
yag ile bir tavada pisirin. Tuz ve karabiber ekleyin. )

Tavuk etini 15 dk. dinlendirip servis tabagina alip agin.Uzerine mantar sosu gezdirip servis edin.

© lezzetler.com tarif no:135066 « adi:Firinda Mantar Soslu Tavuk « gdnderen:kristal avize « indirme tarihi:25.04.2024 - 09:52


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/firinda-mantar-soslu-tavuk-vt99080
https://img.lezzetler.com/yuklenen3/firinda-mantar-soslu-tavuk-135066.jpg
http://www.tcpdf.org

