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MANTAR SOSLU BUT

4 Kisilik

4 adet tavuk budu

Tuz

Karabiber

1 adet firin torbasi

250 gram mantar
Yarim ¢ay bardagdi siviyag
1 adet kigulk boy sogan
2 adet sivribiber
Besamel sosu icin:

2 corba kasiJ! siviyag

1 ¢corba kasigi un

1 su bardag st

Tavuk butlarini yikayip, kurulayalim. Uzerine tuz ve karabiber serpelim. Butlari firin torbasina koyup, firinda
kizarana dek pisirelim. Bu arada mantarlar boyuna dilimleyelim. Tavaya yarim ¢ay bardag: siviyag aktarip,
kicUk dogranmis sogani pembelestirelim. Ardindan dogranmis sivribiberleri ve mantarlar ekleyelim. Tuzunu
ayarlayalim. Mantarlari, biraktiklari suyu ¢ekene dek kavuralim. )

Ayri bir tavada sosu icin; 2 ¢orba kasiJi siviyagda unu hafifce sararana dek kavuralim. Uzerine sitl ekleyip
hizla karistiralim ve koyulasana dek pigirelim. 3 Atesten alip mantarli malzemeyi ilave edelim. Butlari servis
tabagina aktarip Gzerlerine mantarli sosu gezdirelim. Sogutmadan servis yapalim.

© lezzetler.com tarif n0:35345 « adi:MANTAR SOSLU BUT - génderen:ziynet « indirme tarihi:17.04.2025 - 18:32


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/mantar-soslu-but-vt26063
http://www.tcpdf.org

