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MANTAR YATAGINDA BASEMEL SOSLU KASARLI
TAVUK

1 kg iri kdltdr mantari

750 gr tavuk gdgus ve kalga eti
1 yemek kasigi sivi yag

2 tane olgun domates

2 tane yesil biber

2 dig sarimsak

1 yemek kasigi domates salgasi
1 su bardag kadar rendelenmig kasar peyniri
Tuz

Karabiber

Pulbiber

2 su bardagi sut

1 corba kasigi un

1 cay kasigi tuz

Mantarlarin saplarini ¢ikararip iyice yikadiktan sonra limonlu suda bekletiyoruz. 15-20 dakika suda bekleyen
mantarlari iri olduklari i¢in tuzlu ve limonlu suda 5 dakika kadar hasliyoruz. Haglanan mantarlar stizgecte
suyunun stztlmesi i¢in bir kenera aliyoruz. Ayri bir yerde kugbasi kesilmis tavuk etini 1 yemek kagigi yagda
suyunu ¢ekene kadar soteliyoruz. Sirasiyla sarimsagi, kabugu soyulmus domatesi ve yesil biberi minik minik
dograyip sotelenen tavugun icine ilave ediyoruz. Kivama gelince tuz, karabiber, pulbiber ve salgasini ekleyip
atesi sonddriyoruz. }

Suyu suizlilen mantarlarin ortasina tavuklu harci dolduruyoruz. Uzerine debasemel sosu paylastirip rendelenmis
kasar peyniri koyup 150 derecelik firinda yaklagik 20 dakika kadar pigiriyoruz. Sicak sicak servis yapiyoruz.
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