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MANTARLI GOKCEBEL TAVUGU

Sahrap Soysal

12 adet tavuk baget

2 ¢ay kasi§i tuz

2 cay kasigi karabiber

1 adet limonun suyu

1 yemek kasigi yogurt

2 tath kasig domates salcasi

2 adet orta boy kuru sogan

4 yemek kasigi siviyag

4-5 dis sarimsak

1-2 su bardagi konserve mantar (taze mantar da kullanabilirsiniz)
2 su bardagi sicak su

Varsa 1 tatl kasidi ince kiyilmig biberiye

Tavugun sosunu hazirlamak igin; yogurt, sal¢a, tuz, karabiber ve limon suyunu derin bir kaba koyup ¢atalla
girpin.

Tavuklari bu sosa iyice bulayip 15 dakika bir kenarda bekletin.

Diger taraftan, soganlari soyup ortadan ikiye boélin. Incecik yarimaylar halinde dilimleyin. Sarmisaklari piring
tanesi blyUkliginde dograyin.

Siviyagdi genis bir tencereye aktarip orta isili ateste kizdirin. Soslu tavuklar kizgin yagda énli arkali 5-6 dakika
kadar kizartin.

Sogan ve sarimsaklari ilave edin. Karistirmaya devam ederek 5-6 dakika daha kavurun. Uzunlamasina ikiye
béldigindz mantarlan katip suyu ilave edin. Biberiye tavuga ¢ok hos bir tat verir, varsa ekleyin.

Tencerenin kapagini kapatip kaynatin. Kaynayinca ocagin altini kisip, kisik ateste tavuklar iyice yumusayincaya
kadar pisirin. Ocaktan alip sicak sicak servise sunun. Isterseniz bu yemege mantarlari eklerken 7-8 adet
BurlUksel lahanasi da katabilirsiniz.
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