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CAWANMUSHI

100 gram tavuk gégsi

100 gram mantar

50 gram havug, maydanoz

4 adet yumurta

500 cc konbu yosunu suyu

2 ¢orba kasiJi soya sosu

Bir tutam tuz

Sosu igin:

300 cc konbu yosunu suyu

1 corba kagigi soya sosu

1 ¢orba kasigi beyaz sarap
1[2ler tatli kagigi tuz ve tozseker
1 tath kasidi patates nisastasi

Mantarlari, tavugu ve havucu kiiglk dograyin. Bir kaseye yumurtalari kirip, konbu suyunu ve soya sosunu ilave
edip kanigtirin. Bu karigimi stizgegten gegirin. Dort ayri kaseye kucUk dogranmig mantar, havug ve tavugu
yerlestirin. Yumurtal karigimi yavas yavas ekleyin. Kaseleri, uygun ebatta bir tencereye yerlestirin ve tencerenin
dibine birka¢ parmak yiksekliginde su koyun. Tencerenin kapagini kapatarak, buharda 5 dakika haglayin.
Haslanma islemi sona ermeden dnce ince kiyllmig maydanozu ekleyin. Bu arada sosu hazirlayin. Bunun igin
konbu suyunu, soya sosunu, beyaz sarabl, tuz ve sekeri kaynatip, suyla karistirlmig nisastay: ilave edin.
Pudingin Uzerine ekleyip servis yapin.

© lezzetler.com tarif no:130935 « adi:Gawanmushi « génderen:hikaye ¢ indirme tarihi:03.04.2025 - 20:46


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/cawanmushi-vt96424
https://img.lezzetler.com/yuklenen3/cawanmushi-130935.jpg
http://www.tcpdf.org

