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FORSMAK

80 Gr Sana Klasik

5 Dilim FUme dil

1 Kahve Fincani Eksi krema

1 Tath Kagi§i tuz

2 Adet patates

1 Adet kuru sogan

1 Kahve Fincani Kasar (rendelenmis)
1 Corba Kasig hardal

0,5 Adet limon suyu

3 Adet Hazirlop yumurta beyazi
1 Bardak st

0,5 Kahve Fincani un

1 Corba Kasigi salca

1 Tath Kasigi kirmizi biber

1 Cay Kasig karabiber

1 Adet Tavuk (yarim haglanmis)
100 gr mantar

Yarim haglanmig tavugun kemigini ¢ikardiktan sonra etlerini asagi yukar yarim parmak en ve boyunda kiiguk
parcalara kesmeli ve bir tarafa birakmalidir. Sonra bir tencereye SANA margarin, haslandiktan sonra kabugu
soyulmus ve yine yarim parmak boyunda ve eninde kiguk pargalara bélinmis patates, siyah kisimlari
cikartilmis ve ki¢uk kesilmis 2 adet mantar ile,gerektigi kadar ince dogranmig bir orta sogan koyarak, patatesler
hafif sarimsi bir renk alincaya kadar,arada bir karistirarak hepsini kavurmali, sonra bunlara sirasiyla yarm
kahve fincani un, ki¢ik dogranmig 5 dilim fime dil,yine kiiglk dogranmig 3 hazirlop yumurtanin beyazi, 1 gorba
kasidi hardal, 1 ¢ay kasidi kirmizi ve karabiber, 1 kahve fincani eksi krema (smatana), 1 ¢orba kasidi salca, 1
tath kasigi tuz, kiiglk keserek bir tarafa biraktigimiz tavuk ile yavas olmak Gzere sit katmali ve karisim koyuca
bir kivama gelinceye kadar asag yukar 10-15 dakika karistirarak pisirmeye devam etmelidir. Karisim
koyulasinca buna,yarim adet limonun suyunu kattiktan sonra tencereyi atesten almali ve karisimi bir glivece
dlzgun bir sekilde yerlestirmeli ve Ustiine bir kahve fincani kasar peynirini serptikten sonra giveci firina sirerek,
Ustteki peynirler pembe bir renk alincaya kadar asadi yukari 15 dakika kadar pisiriniz. Servise hazir
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