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MANTARLI TAVUK SARMASI

600 gr tavuk kemiksiz gdégsu

1 paket kestane mantari

1 adet kuru sogan

1 adet biber

yarim su bardagi rendelenmis dil peyniri

2 yemek kasigi margarin

1 yemek kasigdi soya sosu

2 dis sarimsak

1 er cay kasigi tuz kekik karabiber pul biber
1 adet firn poseti

Tavuk gdgsu bicak yardimiyla tek parcga biftek olacak sekilde agllir, streg film arasina alinir. Biftek demiri ile
inceltilir.

Mantarlar temizlenip yikanir ve dilimlenir. Yemeklik dogranmis sogan margarin ile pembelesinceye kadar
kavrulur. Biberin gekirdekleri ¢ikarilip dilimlenir; mantarla birlikte tencereye eklenir. Mantarlar suyunu birakip
gekince soya sosu eklenir, tuz ve baharatlarla tatlandirilir. Soguyunca dil peyniri rendesi ile karigtirilir.

Tavuk eti temiz bir zemine serilir; tuz serpilir. Uzerine mantarli harg yayilip rulo yapilir, gerekirse kirdanla
tutturulur. Istege gdre Uzerine bahara serpilir. (Ben tavuk gesnisi kullandim.)Firin posetine bir tath kasidi un
doékalap sallanir, tavuk rulo yerlestirilir, agzi kapatilir. Posetin birkag yerinden kirdanla delik agilir. 200 derece
firnda 40-45 dakika pisirilir. Poget kesilerek acilir, tavuk rulo dilimlenerek servis yapilir.
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