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MANTARLI ISPANAKLI PILIC GOGSU

4 kisilik

4 kemikleri ¢cikariimis tavuk gégusu (her biri 250 g),
tuz,

akbiber,

20 g eritilmis tereyad.

Harg:

100 g kiltir mantari,

1 kliclk sogan,

20 g tereyagi,

1 yemek kasigi kiylmis maydanoz,

2 yemek kasigi krema,

4 buyUk ya da 8-10 kiguk 1spanak yapragi.
Sos:

200 ml tavuk suyu (komprime),

1/8 litre krema,

20 g buz gibi soguk tereyagi

Etleri yikayip kurulayin, enlemesine bir cep agin, etler ayrilmamali. Tuz ve biber serpin.

Harg: Mantarlar ayiklayin, sogani soyun, mantarlari ve sogani kiyin. Sogani tereyaginda pembelesene dek
Oldarin. Mantarlari ilave edin ve devamli karistirarak suyunu ¢ektirin. Son olarak maydanoz katin. Mantarli
karigimi sogumaya birakin. Soguduktan sonra kremay! karistirin, tuz ve biber serpin. Ispanagi yikayip suyunu
iyice slizdikten sonra etlerdeki ceplere paylastirin. Uzerlerine harci siriin. Ceplerin agzini pamuk ipligi ile dikin.
Etleri kizgin tereyadinda alth UstlU olarak altigar dakika kizartin, ¢ikarin ve sicak bir yerde bekletin.

Sos: Kizartma yagini tavuk suyu ile sos haline getirin, krema katin. Soguk tereyagini kiiglk pargalar halinde
koparip karistirin. Tuz ve biber ile tatlandirin. Etleri dilimleyin, Gzerine sos gezdirin.

Ispanak, taze mantar ve patates ile servis yapin.
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