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MANTARLI TAVUK SARMA

250 gram inceltiimis tavuk gégsu
100 gram galeta unu

1 adet yumurta

10 adet mantar

1 dis sarimsak

1 adet kdzlenmis kirmizi biber

1 yemek kasigi zeytinyagi

1 tath kasidi tereyad

4 dilim kasar peyniri

Ceyrek yemek kasigdi aygicegi yadi
Yarim ¢ay kasigi tuz

Ceyrek cay kasigi karabiber
Sosu icin:

2 yemek kasigi domates salcasi
75 mililitre krema

Tavuk gégsunu doért esit parcaya boélin. Tavuk parcalarini bir et dévecedi yardimiyla iyice inceltin.
Yumurtayi genis bir kasenin igine alip ¢irpin.

Galeta ununu da diz bir tabagin igine aktarin.

Tavuk pargalarini dnce ¢irpilmis yumurtaya daha sonra da galeta unu dolu tabagin igine batirarak her yerinin
yumurta ve galetaya bulanmasini saglayin.

Hazirladiginiz tavuklari bir tabaga alin.

Nemli bir bezle temizlediginiz mantarlar dért esit pargaya bélip, sarimsagi kiigtk kiclk dograyin.
Kézlenmis kirmizi biberi de kiip kip kesin.

Genis tabanl bir tencerede zeytinyadini kizdirin.

Mantarlari kizgin yagda, ylksek ateste soteleyin.

Aromasini vermesi i¢in dogranmis sarimsaklari da mantarlarin yanina ilave ederek soteleme iglemini strdaran.
Daha sonra tuz, karabiber ve dogradiginiz kdzlenmis kirmizi biberleri de ekleyip glizelce karigtirin.

Mantarli harci, galeta ununa buladiginiz tavuklarin igine koyun.

Igine bir dilim kagar peynirini de yerlestirdikten sonra tavuklari rulo seklinde sarin.

Tavuklarin rulo seklinde sabit kalabilmesi igin Uzerlerine birer adet kiirdan batirin.

Az miktarda aycicegi yagini ayr bir tavada kizdirin.

Hazirladiginiz tavuk rulolarini yiksek ateste, gevirerek kizartin.

Bu arada kiguk bir sos tenceresinin icine domates salgasini ve kremayi alin.

Salcal karigimi 4 dakika boyunca pisirip kivamli bir sos elde ettikten sonra ocaktan alin.

Kizarttiginiz tavuklar servis tabagdina alin. Hazirladiginiz sosu da kiicUk kaselere bollstirip tavuklarin yanina
yerlestirin.

Tavuk sarmalariniz hazir, hemen sicak servis edebilirsiniz.
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