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GUVECTE KREMALI TAVUK SOTE

1 cay bardagi siviyag

1 corba kasigr margarin
yarim kilog kdltir mantari
2 adet orta boy kuru sogan
1 gorba kagigi soya

SOSU ICIN;

1 su bardag@i tavuk suyu

1 corba kasig tepeleme un
1 paket krema (200 gram)
Tuz

Karabiber

100 gram kasar rendesi

Mantarlari boyuna dilimler halinde keselim. Kuru soganlari kiiglk ki¢lik dograyalim. Siviyagin yarisini ve bir
corba kagigi yagi tavaya alip eritip kizdiralim. Kugbas! tavuk etlerini tavaya aktarip kizartalim. Sik sik gevirerek,
etlerin etrafi beyaz bir renk alip yumusayana dek soteleyelim. Ayri bir tavada kalan siviyagi kizdiralm. Uzerine
soganlar katip hafifge sarartalim ve mantarlar ekleyelim. Mantarlari, biraktiklari suyu ¢ekene dek kavuralim.
Tuzunu ayarlayip, mantarlarin Gzerine yarim gorba kasigi soya sosunu ekleyelim. Atesten aldigimiz soya soslu
mantarlar sotelenmis tavuk etleriyle ayni tavada birlestirelim. Bu sekilde 1 dakika daha kavuralim. 1 su bardagi
tavuk suyuna 1 gorba kasidi tepeleme unu ekleyip iyice karistiralim. Bu karisima da etli mantarlar ekleyelim.
Karigtirmaya devam ederek karistirmaya devam ederek 1-2 dakika daha pisirelim. Tuzunu ayarliyalim. En son
olarak yarim paket ¢ig kremayi ekleyelim. 1-2 kez daha karigtirip hemen ategten alalim. Tek kisilik gliveg
kaplarina veya buyuk boy bir firin kabina alalim. Uzerine kasar rendesi serpip 200 derece isili firinda pisirip
servis yapalim.
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