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BEZELYELI MANTARLI TAVUK

3 adet tavuk pirzola

2 su bardagi bezelye

2 yemek kasidi margarin

4 adet patates

5 adet taze sogan

250 gr. mantar

1 ¢corba kasigi domates salgasi

1 su barda@i tavuk suyu

1,5 cay kasigi tuz

1 ¢cimdik karabiber, pulbiber, kekik

Oncelikle tavuklarimizi iyice yikadiktan sonra haglamak igin bir tencereye aliyoruz. Ote yandan bezelyelerimizi
de haslamak igin suya atiyoruz ve sadece 3 dk. kadar hagliyoruz. Sicak suyunu siizer siizmez soguk suyun
icine atiyoruz ki bezelyelerimiz yesil rengini ve diriligini kaybetmesinler.

Diger tarafta patateslerimizi ne ¢ok iri ne de ¢ok ufak olmayacak sekilde kipler halinde dogruyoruz, mantarlari
Uger pargaya boluyoruz. Isittigimiz tavanin igerisine 2 yemek kagigr margarinimizi koyup tim baharatlarida igine
ekliyoruz. Yagimizda isindiktan sonra tavaya 6nce patatesleri atiyor ve 3-4 dk. arada karigtirarak baharatlarla
Ozliyoruz. Patatesleri ¢ikardiktan sonra ayni islemi mantarlar i¢in uygulayarak bir borcamin igine 6nce soguk
suda bekleyen bezelyelerimizi alarak yayiyoruz. Sonrasinda sirasiyla (izerine patates ve mantari ekliyoruz.
(baharatladigimiz sebzelerimizi tavadan alirken yagini stizerek aliyoruz)

Haslanan tavugumuzu dittikten sonra tavada kalan son baharatl sosla tavuk pargalarimizida bir iki kez
cevirdikten sonra sebzelerin en Ustline bunlarida ekliyoruz. Son olarak tavamiza az yag ekleyerek salgcamizi
kavuruyoruz.lyice erimesi i¢in hagladigimiz tavugun suyundan ekleyip bir tagim kaynattiktan sonra yemegimizin
Uzerine dokup, Uzerlerini bir parmak gececek kadar normal suyuda ekledikten sonra mikrodalga firinda 15
dakika pisiriyoruz.
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