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CEVIZLI MANTARLI TAVUK

4 yemek kasigi Tat Cevizli Ezme
1 su barda@i (rendelenmis) Sek Taze Kasar
6 adet Pilic Kalca

15 adet mantar

1 su barda@i tavuk suyu

1/2 su bardagi Sek Sivi Krema
3 yemek kasi§i sivi yag

1/2 demet dereotu

1 tath kasidi kuru feslegen

1 tath kasigi kekik

1 tath kasidi kuru nane

Yayvan bir tavada sivi yagi kizdirip icine kusbagi dogranmis pili¢ kalgalarini ilave ediniz ve piliclere renk verene
kadar pisiriniz. Pilicler renk aldiktan sonra i¢ine dérde bélinmis mantarlar ekleyip kavurmaya devam ediniz.
Daha sonra Tat Cevizli Ezme, tavuk suyu, kiyilmis dereotu, kekik, kuru fesleden, kuru nane. tuz ve karabiberi
ilave edip karistiriniz. Bir sure kisik ateste kaynattiktan sonra en son olarak i¢ine sivi krema ilave edip pisiriniz.
Cevizli mantarli tavugu firin kabina alip Gzerine rendelenmis taze kasar peynirini serpiniz. 185 derecede
Isitiginiz firnda peynirler kizarana kadar pisirip sicak olarak servis ediniz.
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