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FIRINDA SUTLU TAVUK

1.5 kg tavuk eti (g6gus kismi)
4-5 adet yesil sivribiber

1 su bardag st

3 adet domates

250-300 gr kutu mantar

2 dis sarimsak

1/2 su bardag siviyag

2 yemek kasigi kekik

Tavugun gogdus etini kusbasi dograyin, cukurca bir kaba koyup, tzerine tuz, karabiber serpin, st doktikten
sonra karigtirin. Kabin kapagdini kapatip, buzdolabinda yirmidért saat bekletin. Daha sonra stt banyosundaki
etleri karigtinp tekrar dolaba koyun ve bir gtin daha bekletin. Bu islemin sonunda sitiin blydk kismi etler
tarafindan emilmis olacak ve lezzetli olacak.

Bu etleri, dikdortgen seklinde, 4 -5 cm derinliginde, gukurca bir firin tepsisine dizin, Gzerine siviyag ve et
parcalari tarafindan emilmemis sit varsa, dokin. Kabuklarini soyup, kigik kiiglik dogradiginiz domates, yesil
biber ve ince ince kiydiginiz sarimsak ve mantari, suyu ile birlikte etlerin Ustiine serpistirin.

Konserve veya dondurulmus mantar yerine taze mantar kullanmayi tercih ederseniz, mantarlar az suda
haslayip, dogradiktan sonra, haslama suyuyla beraber tavuk etlerinin Ustiine serpin. Biraz da kekik ilave ederek
orta harli finnda pisirin. Pigirdikten sonra havug ve bezelye ile stsleyip yaninda pilavia servis yapabilirsiniz.
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