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MANTARLI TAVUK

Malzeme

- 4 adet tavukgogdsi

- 10 adet mantar

- 3 yemek kasigl Sana yagi
- 1 adet kuru sogan

- 3 dis sarimsak

- 2 adet prrasa

- 2 adet domates

- 3 su bardag tavuk suyu

- 1 tath kasigi seker

- 1 yemek kasigi un

- 1 tath kasig1 kekik Tuz ve karabiber

Hazirlanisi

Tavukgoéguslerini kiip kiip dograyin.

Mantarlarin saplarini ¢ikarip, kiyin.

Kuru sogani ayiklayip, piyazlik dograyin.

Sarimsaklari ve pirasalari kiyin.

Yayvan bir tencerede Sana yagdini eritip, icine dogranmig tavuk etlerini ilave edip, renk verdirin.
Tavuklar renk alinca i¢ine piyazlik dogranmis kuru sodanlari ilave edin, soganlar pembelesinceye kadar
kavurun.

Soganlar renk alinca icine kiyilmig pirasalari ve mantarlari ilave edip, mantarlar suyunu ¢ekinceye kadar
kavurmaya devam edin.

En son olarak igine dogranmis domatesleri, kekigi, sekeri, tavuk suyunu, tuz ve karabiberi ekleyip, bir tagim
kaynatin.

Pisen yemegi servis tabagdina alip, sicak olarak servis edin.
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