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HARDAL SOSLU PILIG KALCA

Malzeme

- 6 adet pili¢ kalca

- 2 yemek kasigi Sivi Sana
- Sosu icin:

- 3 yemek kasigl Sana Kase
- 10 adet mantar

- 1 adet kuru sogan

- 4 adet taze sogan

- 3 dis sarimsak

- 1 yemek kasigi un

- 1 yemek kasigi hardal

- 1 tath kasigi kekik

- 1 su bardagi tavuk suyu
- Yarim su bardagi st

- Tuz ve karabiber

Hazirlanisi

Mantarlari ayiklayip, dérde bolin.

Kuru sogani piyazlik dograyin.

Taze soganlari ayiklayip, kiyin.

Sarimsaklari ince ince kiyin veya sarimsak sikacagi ile sikin.

Pili¢ kalgalarini ortadan ikiye kesin.

Yayvan bir tavada Sivi Sana?yi kizdirip, tavuk etlerine renk verdiriniz.

Ayri bir tencerede Sana Kase kizdirip, i¢ine piyazlik kuru soganlari ve sarimsaklari ilave edip, soganlar
pembelesinceye kadar kavurun.

Soganlar renk alinca i¢ine dogranmis mantarlar ekleyip, mantarlar suyunu ¢ekene kadar kavurun.
Mantarlar suyunu ¢ekince unu ilave edip, unun kokusu gidene kadar pisirin.

En son icine hardali, kekigi, tavuk suyunu sitd, taze sodanlari, tuz ve karabiber ekleyip bir tagim kaynatin.
Sos kivamina geldikten sonra igine kizarmig tavuklar ekleyip, bir tagim tavuklari sos ile birlikte pisirip, sicak
olarak servis edin.
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