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MANTARLI TAVUK MILFOYDE

500 gr tavuk eti

1 kase mantari

1 adet domates

1 adet Kirmizi biber

1 CAY KASIGI karabiber
2 dig sanmsak

3 YEMEK KASIGI SANA
6 adet milféy hamuru
Uzerine yumurta sarisi

Tavuk etini iri parcalar halinde dograyip teflon tavaya aliyoruz. Uzerine dogranmis mantarlari ekleyerek suyunu
salmasini bekletiyoruz. Tavuk ve mantarlar kendi sularinda pigecegi igin yag ekleyerek Tahta bir kagik ile
karistinip battin tavuklarin rengi degisinceye kadar soteliyoruz. Uzerine kabugu soyulmus ve kip kip kesilmis
domatesi ekliyoruz. Tuz ve baharatlarla birlikte ortadan kestigimiz sarimsaklari da ilave ettikten sonra ocagi
kapatiyoruz.Milféy hamurlarini dolaptan gikarip ¢6zilmelerini bekliyoruz. Oklava ile hamurlari biraz incelttikten
sonra biraz sogumus olan i¢ malzememizden birkag kagik alip milféyiin ortasina yerlegtiriyoruz. Hamuru
istedigimiz sekilde kapatip yagl kagit serilmis firin tepsisine yerlestiriyoruz. Uzerine yumurta sarisi sirerek
hamurlarin Gzeri kizarincaya kadar 180 derece firinda pisiriyoruz.
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