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LAHANAYA SARILMIS TAVUK

4 kisilik

2 pismis tavuk gégusu ve 1 but,
1 kliclk sogan,

ceyrek litre tavuk suyu,

3 ¢corba kasiJi krema,

1 yumurta,

yarim bag kiyilmis maydanoz,

1 corba kasigi galeta unu,

tuz,

akbiber,

5 g kurutulmus tas mantar,

6 yaprak lahana,

3 yemek kasi@ eritilmis tereyag,
corba igin yesillik,

100 g taze krema

Tavuk etinin derilerini ayiklayin. Etin kenarlarini kesin. Kestiginiz kenarlari ve butu iri pargalar halinde dograyin.
Sogani ayiklayarak kiyin. Tavuk etini, sodan, 2 corba kasigi tavuk suyu, krema ve yumurta ile mikserde pire
haline getirin. Maydanozu ve galeta ununu katin, tuzunu ve biberini ayarlayin. Pireyi soguk bir yerde bekletin.
Mantarlari ¢ceyrek litre soguk suya bastirin. Lahanalari yikayarak kalin saplarini keserek inceltin. Yapraklari 5
dakika sire ile kaynar tuzlu suda haglayin, buzlu suya atin ve bir mutfak havlusunun Ustiinde kurumaya birakin.
Gogus parcalarini tuzlayarak biberleyin. Lahana yapraklarini Gger Gger Ust Uste koyun, gdédus pargalarini Gstine
koyun, plre surtn. Yapraklari sarin. Sarmalara pamuk ipligi baglayin. Tereyadini bir tavada kizdirin, sarmalari
kizartin. Mantar ve tavuk suyunu ddkin. Mantarlari ve yesilligi atin, hepsini orta ateste 15 -20 dakika pisirin.
Sarmalari ¢ikarin ve folyoya sararak sicak bir yerde bekletin. Sosun suyunu ¢ektirin, ptre haline getirin.
Sarmalari 2 cm genisliginde dilimlere kesin. Dilimleri bir servis tabagina dizin. Sosu ayri olarak sunun.
Maydanozlu patates ve mantar ile servis yapin.
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