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MANTAR SOSLU TAVUK

2 parga gégus tavuk (800 g)
Tuz

Akbiber

Tatl kirmizi biber

1 corba kasgigi ceviz yagdi

20 g tereyagi

8 yesil sogan

1 tath kasidi un

1 cay bardadi tavuk suyu
250 g. dilimlenmis kultir mantari
2 corba kasi§i taze krema

1 yemek kasigi maydanoz

Tavugun gédsinl soduk su ile yikayin, kagit mutfak havlusu ile kurutun, baharati siriin. Yagi ve tereyagdini bir
tencerede kizdirin, tavuk gégsunu kizartin. Kizardiktan sonra eti ¢ikarin, soganlari atin, un ve biraz kirmizi biber
ilave edin. Tavuk suyunu ekleyip eti koyun. Tencereyi kapatin ve eti 15 - 20 dakika pisirin. 10 dakika sonra
mantarlari ilave edin, 5 dakika sonra da kremayi dokiin. Eti tencereden ¢ikarin ve bir servis tabagina alarak
folyo ile 6rtiin. Tabagdi sicak bir yerde muhafaza edin. Tencerenin kapagini agik birakarak sosu 5 dakika daha
pisirip suyunu gektirin. Sosu etin tizerine dékin, kiyllmis maydanoz serpin ve eriste ile sofraya getirin.
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