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BESAMEL SOSLU MANTARLI TAVUK

https://www.sokmarket.com.tr

500 g mantar

750 g tavuk gégsu

1 yemek kasigdi tereyagi

2 yemek kasigi aycicek yagdi

3 yemek kasigi un

3 su bardag st

1 kase rendelenmis kasar peyniri
1 cay kasigi tuz

Tavuk gégsunu kip kip olacak sekilde dograyalim. Tencereye aycicek yagini ddkerek dogramis oldugumuz
tavuklarin rengi beyazlasana kadar pigirelim. Mantarlari da tavuklarla ayni sekilde dogradiktan sonra tencereye
ilave edelim ve istege goére tuz da ekleyelim. Mantarlar pigip suyunu ¢ekene kadar kavuralim. Mantar-tavuk
karigsimi piserken besamel sosu hazirlamak igin, tereyadi ve unu kisik ateste rengi degisene kadar hafif
kavuralim. Karigtirmaya devam ederek sUtl ekleyelim. Yogun kivama gelene kadar 3-4 dakika pisirelim. Kagar
Peyniri'nin yarisini ekleyelim ve karigtiralim. Mantar-tavuk karigimi pisince borcama alalim ve tzerine besamel
sosu dokerek firina verelim. 180 derece firinda 15 dk firinda pistikten sonra servis tabagina alip Gzerine kasar
peyniri serperek servis edebilirsiniz.
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