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MANTARLI TAVUK BUDU DOLMASI

2 adet tavuk budu

1 kase mantar

1 adet sogan

3 dig sarimsak

1'er cay kasigi tuz, karabiber, kekik
50 gram tereyagi
Sosu icin;

1 kase domates sosu
1 tutam fesle@en

25 gram tereyag!
Tuz

Karabiber

Mantarlari, sogan ve sarimsagi ince dogradiktan sonra bir tavaya tereyagini alip kavuruyoruz. Tuzu, karabiberi,
kekigi serpip sogumaya birakin. Tavuk butlarini kemiklerinden ayirip iki buzdolabi pogeti arasinda et
dévecegiyle dbverek iyici genisletin. Tuz, karabiber serptikten sonra mantarl harci tavuklarin kenarina koyarak
paylastirin. Harci koydugumuz taraftan baglayarak rulo seklinde sarin. Bitis yerini, 2-3 yerinden kirdanla
tutturun. Firin kabina bitig yeri alta gelecek sekilde yerlestirin. Onceden i1sitiimig 180 derecede yaklagik 40 dk.
nar gibi olana kadar kizartin. Sosu igin bir tavaya tereyagini alin. Ince dogranmis feslegenleri 1-2 kez gevirdikten
sonra elde yapiimig domates sosunu lizerine bosgaltin. Tuzu, karabiberi koyup bir tagim kaynatin. Sosu servis
edeceginiz tabaga alip yayin. Pisen tavuklarin kirdanlarini ¢ikartip dilimleyerek sosun Uzerine dizin. Taze
feslegenle slsleyip sicak servis edin.
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