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MANTARLI BIBERLI PAZI DOLMASI

100 gr boletus mantari

3 yemek kasigi margarin
1 adet bitin tavuk gégus
1 demet pazi

4 adet kézlenmis kirmizi papya biber
1 adet kuru sogan

1 tutam biberiye

1 tutam kirmizi pulbiber

1 tutam kekik

1 tutam tuz

200 gr patates

Tavuk ince tuylerinin temizlenmesi i¢in atege tutulur, yikanir ve kemikli kismi dikkatlice, derisine zarar vermeden
¢ikarilir. Eti fazla olan yerlerinden biraz kesilip, az olan yerlere yerlestirilir. Biftek demiriyle vurularak inceltilir.
(Ben yagl kagit arasina koyup, sert bir cisimle vurdum.)

Yemeklik dogranmis sogan margarinde pembelesinceye kadar kavrulur. Yikanip dogranan pazilar eklenip,
pazilar iyice séninceye kadar kavrulur, tuzu ayarlanir.

Boletus mantarlari iyice yikanip, dilimlenir ve limonlu suda haglanir.

Ddévilmis tavuk etinin ortasina kavrulmus pazi, hasglanan boletus mantarlar ve kézlenmis kirmizi papya biber
yerlestirilir, dikkatlice rulo yapilir, kiirdanla tutturulur. (Tavugun derisi yeterli ise karsilikli getirilip, pamuk ipligiyle
de dikilebilir.) Pamuk bir iplikle agilmamasi i¢in sarilarak baglanir. Tuz ve baharatlar eklenip firin posetinde ya
da yagl kagida sarilarak énceden isitiimis 180-200 derece firinda pisirilir. Yeterince kizarinca ipler kesilip,
kdrdanlar ¢ikarilir ve dilimlenerek servis yapilir.

Not: Firin pogetine tavuk etinin yaninda dilimlenmis patates de eklenebilir.
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