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KREMALI MANTARLI TAVUK

10 adet arpacik sogan

2 bardak dogranmisg mantar
3 yemek kasigi un

1 bardak tavuk suyu

1 bardak sut

2 bardak dogranmig tavuk eti
Bir avug bezelye

3 yemek kasi@i sivi yag

Tuz

Karabiber

Kekik

Yag 1sitin. Soganlari ekleyin. Soganlar yumusayinca mantarlari ilave edin. Tuz, karabiber, kekik serpin.
Mantarlar solmaya baglayana kadar pigirin (kahverengilesmeden) Uzerlerine unu serpin. Birka¢ dakika kavurun.
Tavuk suyunu ve sutl ekleyin. Atesi biraz arttinp karigtirarak unla iyice karismasini saglayin. Tavugu ve
bezelyeleri ekleyin. Atesi kisip kremanin koyulagmasini ve etin pismesini saglayin. Tadini kontrol edip tuzunu ve
karabiberini ayarlayin.
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