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GUVECTE FIRINLANMIS MANTARLI TAVUK

2-3 adet pismis tavuk filetosu
400 gr. mantar

1 blyUk sogan

2 yemek kasig bitkisel yag
1 tath kasidi tuz

Yarim ¢ay kasigi karabiber
Sos igin:

1 yemek kasigi un

1 yemek kasigdi tereyadi
Kirmizi biber

Yarim su bardagi krema
Ustl igin:

Rendelenmis mozzarella

Tavuk filotalarini kiymik kiymik kesin. Mantarlari da yikayip ayni sekilde kesin. Soganlar halka halka kesin. 2
yemek kasiJi yag ile tavayi isitin.Tavada yag ile sogani birkag kez karistirin (orta, 1s1) Soganlar yumusayip
pembelesince tuz ekleyin. Mantar ve tavuguda ekleyip 5-8 dakika daha kavrun. Yarim ¢ay kasigi karabiber
ekleyin, iyice karigtirip altini kapatin. Sos igin tavada unu, eriyen tereyag ile kavurun. Kremayi da ekleyip
karistirin. Koyu bir sos elde edin.Bahaharatini ekleyin. Mantarli tavudu giive¢ kalibina dékin.Uzerine kremali
sosu dokip en Ustlinede peynir rendesini serpin. Firinda peynirler eriyene dek pisirin.
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