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MANTAR SOSUNDA YESILLI TAVUK SARMA

Ozge Bayram

Tavuk sarma icin;

2 adet ince dévilmis tavuk goégus
1/3 yesil elma

4-6 yaprak iri 1Ispanak

1 adet kirmizi biber

2 yemek kasigi zeytinyagi
1 cay kasigi karabiber

Y2 cay kasi§i tuz

Sos icin;

6-8 adet mantar

1 yemek kasigi un

Y2 su bardagi sit

Y2 cay kasigi karabiber

Vs cay kasi§i tuz

Garnitlr misir pdresi icin;
1 Y2 su bardagi tane misir
1 yemek kasigi un

Y4 su bardadi sit

Y2 cay kasigi karabiber

Vs cay kasi§i tuz

1 yemek kasigi zeytinyagi

ince déviilmis tavuk géguslerini, et driinleri icin ayirdiginiz kesme tahtanizin veya tabagdinizin izerine yerlestirin,
icine iyice yikadiiniz 2-3 adet ispanak yaprag! yerlestirin ve kibrit ¢dpl gibi ince ince dogradiginiz 10-12 adet
elma parcasini yatay olarak yerlestirin. Tuz ve karabiber serpin ve size yakin genis ugtan ileriye dogru rulo
yapin. Bir ip yardimiyla sikinca rosto gibi bagdlayin. Diger tavuk gdgsu i¢in de ayni islemi tekrarladiktan sonra
Onceden isittiginiz suyun igine tavuk rulolarini yerlestirin ve 5-7 dakika etin sikilagsmasi igin pisirin. Suya tuz,
karabiber ve 1-2 yemek kasigi zeytin yadi ekleyebilirsiniz.

Tavuklar haglanirken, 1zgaranizin tGzerine uzunlamasina dilimlediginiz kirmizi biberi pismesi i¢in birakin.
Haslanan tavuklar sudan ¢ikarin, ipini ¢6zin ve biberin yaninda izgarada pisirmeye baslayin. Tavuk ve biber
dilimlerinin 1zgaraya yapigmamasi igin silikon firga yardimiyla 1zgaraya yag surebilirsiniz.

Ince ince dilimlediginiz mantarlar teflon tavaya koyun, mantar sularini salinca sirayla sit, un ve baharat ekleyin
ve silikon bir karigtirici ile topaklanmamasi igin ara ara ¢irpin.

15 dakika sonunda tavuk ve biber dilimleri pisince, tavuk rulolarini parmak kalinliginda dilimleyin ve kirmizi biber
dilimleri ile birlikte sirayla ¢op sislere gecirin. Garnitir olarak misir pdresini hazirlarken yesilli tavuk sarmalar
gecirdiginiz sigleri 1zgarada bekletebilirsiniz.

Mutfak robotunda belirtilen él¢tide misiri 6gatin. Yagi isitin ardindan, misir pargalarini teflon tavaya koyun ve
biraz un ve sit ile baharat ekleyerek suyunu ¢ekene kadar karistirin.

Katilagan pulreyi dilerseniz dondurma kasigi veya kalip ile sekil vererek servis tabagina aktarin. Tabagin bos
kalan kismina mantar sosunu dokiin ve sosun Uzerine yesilli tavuk sarmalari yerlestirdiginiz sisleri ekleyin.
Tabagi ince ince dograyacaginiz bir yaprak ispanak ve maydanoz ile sisleyebilirsiniz.

Tavugdun igine saklanmig elma ile ispanak, altinda yatan, farkedilmeyi bekleyen mantar sos ve yaninda misir
plresi[?] Hakikaten hayat sirprizlerle daha glizel degil mi?

© lezzetler.com tarif no:84915 « adi:Mantar Sosunda Yesilli Tavuk Sarma ¢ génderen:fulin « indirme tarihi:07.04.2025 - 03:54


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/mantar-sosunda-yesilli-tavuk-sarma-vt62462
http://www.tcpdf.org

