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ISTIRIDYE MANTAR SOSLU CITIR TAVUK

Bizim Mutfak Citir Pane Harci
3-4 adet inceltilmis tavuk g6égus eti
3 yemek kasi@i sivi yag

500 g istiridye mantari

1 kutu krema

1 yemek kasigdi tereyadi
Sarimsak

Taze kekik

Tuz

Karabiber

Citir Pane Harci

Bizim Mutfak Citir Pane Harci’ni derince bir kaba bosaltin. inceltilr_ni§ tavuk etlerini 6nce yumurtaya, sonra da
paneye bulayip sivi yagini kizdirdiqiniz tavada 6nli arkali kizartin. Istiridye mantarlarini serit halinde dograyin.
Tereyagini tavaya alip kizdirin.

Halka seklinde kesilmis sarimsaklari ekleyip kokusu ¢ikana kadar kavurun. Serit halinde kesilmis istiridye
mantarlarini ekleyip soteleyin.

Sotelenen mantarlarin Gzerine kremayi dékun. Tuz ve karabiberi ekleyip 5 dakika pigirdikten sonra Gzerine taze
kekik serpin.

Mantarl sosu diiz bir tabada yayin. Uzerine panelenmis tavuklari yerlestirin. Dilerseniz gesitli yesilliklerle
sUsleyip servis yapin.
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