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ERISTE BERABERINDE BADEMLI MANTARLI TAVUK
BUTLARI

Saglikl Tavuk Bilgi Platformu

Eriste hamuru igin;

300 Gr. Un

3 Ad Yumurta sarisi

1 Yumurta

15 ml sizma zeytinyagi
Tuz

Erigte dolgusu igin;

1/2 Kg. Tavukgdgsu

Tuz

Karabiber

But rulolari igin;

4 Ad Kalcal tavuk budu
4 Ad Kiltdr mantari

100 Gr. Gig badem

70 Gr. Tereyadi

Tuz

Karabiber

Tarhun otu

Eriste icin;

1 Ad Kimizi tath taze biber
6 Dal yesil sogan

50 Gr. Butlardan cikan tavuk derisi
100 Gr. Gig badem

30 ml. sizma zeytinyagi

2 Dis sarimsak

100 Gr. parmesan peyniri
Tuz

Karabiber

Erigte yapimi i¢in un tezgaha dokulir ve ortay havuz olarak agilir. Agilan havuza tuz. yumurta sarilari, yumurta
konulur ve yavas yavas yogurmaya baslanir, suyu yavas yavas ekleyerek orta sertlikte bir hamur elde edilir,
hamurun Uzerine bir tllbent drtulerek dinlendirilir.

Streg film dograma tih tasi Gzerine agllir ve Uzerine tuz-biber serpilir. Tavuk gégusleri fileto bicagi yardimiyla
yarim santim kalinliginda fileto dilimlerine ayrilir ve streg fihn Gzerine konulur. S treg film ile Gzeri 6rtlldr, et
dévecegi ile incelene kadar dovaldr.

Dinlendirilen hamur un sepilmis tezgaha alinir ve lazanya hamuru kaliniginda agilir, hamurun )yarisina inceltilen
tavuk goguslerini yerlestirilir, hamurun diger yarisi da Uzerine katlanir.

Hamur merdane yardimi inceltilir daha sonra hamur 3-4 mm kalinhginda dogranir ve tzerine un serpilir ve tzeri
Ortllerek bekletilir.

Tavuk butlarinin derisi ve kemikleri ¢ikartibr ve et dévecedi ile inceltilir. Butlarin i¢ kismina 10 gr. tereyadi
sUrdldr. Tuz, biber ve tarhun serpilir. Mantarlar ince ince dogranip butlarin i¢ine esit olarak dagitilir. Bademler
ince ince dogranir, hafif kavundur ve mantarlarin tizerine serpilir. Budar rulo seklinde sarildiktan sonra
aliminyum folyo ile budari teker teker sikica sarilir ve uglari iyice kapatilir. Kiguk bir tencerede kaynamig suyun
icin de rulolar 25 dakika kadar pisirilir, Daha sonra folyolara sarili butlar tencereden alinir, folyolari agilir. 60
gram kadar tereyag bir tavada eritilir ve rulolari yavag yavas kizartilir.

Icinde kaynatiimis su olan biyUk bir tencereye tuz eklenir ve icine tezgahta bekletilen eristeler atilir.

BuyUkge bir tavaya zeytinyad dokdlir ve kizdirilir, sarimsagi ve sodani ince ince kiydiktan sonra sarimsak ve
soganin beyaz kisimlari tavaya atilir, kirmizi biber jilyen dogranir ve tavaya eklenir. Ayni tavaya eristeleri
siizjneden alinir ve tzerine haslama suyundan eklenir. Parmesan peynirini de tavaya ekleyerek tavanin alti
kapatilir.

Baska bir tavada ince ince kiyilmig tavuk derileri kitir olana kadar kizarulir ve tizerine kiyilmis badem eklenir.
Sunum tabagina eriste Uzerine kitir bademli tavuk derileri serpilir, dogramis oldugunuz yesil soganlar eklenir. En
Ustede tavuk rulolari yerlegtirilir.


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/eriste-beraberinde-bademli-mantarli-tavuk-butlari-vt102541
https://lezzetler.com/eriste-beraberinde-bademli-mantarli-tavuk-butlari-vt102541

© lezzetler.com tarif no:139503 « adi:Erigte Beraberinde Bademli Mantarli Tavuk Butlari « génderen:Kayitci « indirme tarihi:23.04.2024 -
22:12


https://img.lezzetler.com/yuklenen4/eriste-beraberinde-bademli-mantarli-tavuk-butlari-139503.jpg
http://www.tcpdf.org

