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MANTARLI PILIC SARMA

5-6 adet yesil biber

1 adet sogan

500 gr. mantar

2-3 adet kirmizi biber

Taze kagar ve cedar peyniri
Tuz

Karabiber

Pul biber

Sos igin:

Ince kesilmig tavuk gédsl (sarma olacak sekilde inceltilmig)
1 kaslik balzamik sirkesi

1 tath kasigi zencefil

2 dig sarimsak

1 cay kasigi nar eksisi

1 cay kasig pekmez

Zencefili rendeliyoruz. Derin bir kaba zencefil, balzamik sirke, sarimsak, nar eksisi ve pekmezi koyup
harmanliyoruz. Buzdolabinda bekletiyoruz. Kavurdugumuz soganlara sirasiyla biberleri ve baharatlar ekliyoruz.
Yumusayan biberlere kii¢lk kiicik dogranmig mantarlari ekliyoruz. 5-6 dakika kapali sekilde pisiriyoruz. Marine
ettigimiz tavuklari diiz zemine yayip i¢c malzemesini ve bir dilim ¢edar peyniri koyup sarma seklinde sariyoruz,
kirdanla tutturuyoruz. Sardigimiz tavuklari, ok az yag ile iki tarafini kizartiyoruz. Firin kabina yerlestirip U¢
yemek kasigi zeytinyadini ekleyip 30 dakika pisiriyoruz ve rendeledigimiz kagar peynirini dékiyoruz. 30 dakika
sonra servis ediyoruz.
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