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KREMALI TAVUK SOSLU SEBZELI ENGINAR

6 adet enginar (haslanmis)
200 g kugbasgl tavuk g6gus eti
10-15 adet kultir mantar

2 adet domates

2 adet sivri biber

1 adet sogan

2 dig sarimsak

Tuz, karabiber

2 yemek kagsidi sivi yag

1 paket Bizim Mutfak Az Tuzlu Kremali Tavuk Corbasi
2 yemek kasigi tereyagi

1 yemek kasigi siviyag

1,5 su bardagi st

1,4 su bardagi su

Uzeri igin:

Kasar peyniri rendesi

Haslanmis degil de taze enginar kullanacaksaniz; 6nce bir tencerede ¢ok az sivi yag ve limon suyu ilavesiyle
Uzerini gegmeyecek sekilde su ekleyerek , yumusayana kadar haglayabilirsiniz.

Diger yanda bir tencereye sivi yagi koyun, yemeklik dogradiginiz sogani ekleyip hafif pembelesene kadar
kavurun. Kugbag! tavuk etini ilave edip kavurmaya devam edin.

Kip dogranmig mantarlari, domatesi, sivri biberleri, ince kiyllmig sarimsaklari ekleyin.

Tuz ve karabiber ile tatlandirin, karigtirip ocaktan alin.

Sosu igin, bir tencereye tereyagi ve biraz sivi yagi koyup eritin. Sttt ve suyu ekleyin.

Ardindan Bizim Mutfak Az Tuzlu Kremali Tavuk Gorbasini ekleyin ve kivami koyulagincaya kadar ¢irpici ile
karigtirarak pigirin. .

Hasladiginiz enginarlar firin kabina yerlegtirin. Iglerine sebzeli harci paylagstirin.

Pisirdiginiz sosu Uzerlerini kapatacak sekilde ekleyin.

En son kasar peyniri rendesini ilave edin ve énceden isitilmis 180 derece firinda Uzerleri kizarincaya kadar
pisirin.

Kullanilan miktarlar kisi sayisina gére, yapacaginiz adetlere gore degisiklik gdsterir. Buna gére miktarlari
azaltabilir veya ¢ogaltabilirsiniz.
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