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MANTARLI DILIM TAVUK

Malzemeler

2 tane temizlenmis tavukgégsu
1 kutu konserve mantar
1 yumurta

60 gr. krema

1/2 cay bardag sut

30 gr. eski kasar

Tuz

Karabiber

Maydanoz

4 kagik sivi yag
Sarimsak

Hazirlanisi

Tavuk gégsunu ikiye bdlin, bigakla fileto ¢ikartin. TUm yarim tavuklari i¢lerini doldurmak Uzere ayirin. Bir
tencerenin icinde kiydiginiz mantarlari kavurun, yumurtayi, sit ile sulandirilmig kremayi, kagsar peyniri-ni ilave
edin. Tuz ve karabiberi serpin. Hepsini karigtirdiktan sonra daha 6nce hazirladiginiz tavuklarin iglerine doldurun
ve beyaz bir iplikle kenarlarindan iyice dikin. 4 kasik yag, bir bas dévilmis sarimsak olan tavanin iginde
pembelesinceye kadar pisirin. Tuz ve karabiberle suyunu ¢ekinceye kadar pisirmeye devam edin. Bu arada
kurumaya bagladiysa azar azar tavuk suyu ilave edin. 30 dakika daha pisirdikten sonra, atesten alip tavuklari
dilim dilim kesin. Uzerine biraz tavuksuyu dokin ve kiyilmig maydanoz ile servis yapin.
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