B

@ H
)o R . .
/ Yiyiniz iginiz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
’

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

MANTARLI TAVUK SARMA

https://www.aksam.com.tr

2 adet kalcall tavuk but

1 adet kuru sogan

1 tatl kasidi domates sal¢asi
1 yemek kasigi kirilmig fistik
1 yemek kasigi kus Gzimi

1 tath kasidi kuru nane

1 cay kasigi yenibahar

1 cay kasigi toz targin

3 yemek kasi@i sivi yag

8 adet mantar

1 dal biberiye

Yarim su bardagi krema

2 yemek kasigi un

1 yemek kasigdi tereyadi

2 yemek kasigi zeytinyagi
Tuz

Karabiber

Tavuk sarma icin 6nce i¢ harci hazirlayin. Yarim sogan, fistik, kus Gzimu, mantar, yenibahar, targin, salca, kuru
nane ve tereyadina; tuz ve karabiber ekleyip blenderdan gegiriyoruz.

Tencereye zeytinyadi ve tavugun kemiklerini koyuyoruz. Tencereye sogan, biberiye, tuz ve karabiberi ekleyip
kavurduktan sonra tzerine suyunu ekleyip kaynamaya birakiyoruz.

Tavugu fileto haline getirip inceltiyoruz. Stregin Uzerine yerlestirdigimiz tavugun icine harcimizi koyup streg
yardimiyla sariyoruz ve firinda 180 derecede 20 dakika pigiriyoruz. _

Tavada unu zeytinyagiyla karamelize ettikten sonra kremay: ekliyoruz. Igerisine hazirladigimiz tavuk suyunu da
koyup karistirlyoruz. Daha sonra firinda pisen tavuk sarmanin da suyunu sosa ekliyoruz. Firindan ¢ikardigimiz
tavuk sarmanin streci aldiktan sonra dilimleyip tabakliyoruz ve son olarak Gzerine sosumuzu gezdiriyoruz.
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