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MANTARLI RULO TAVUK

4 adet tavuk gogsi

4 dilim kasar peyniri

4 dilim dana jambon

2 ¢orba kasig margarin

1 ¢orba kasigi un

1,5 su bardagi st

200 gr mantar

1 cay kasigi tuz, karabiber

Mantarlari dilimleyin. Tavuk filetolar tezgaha yayip tuz ve karabiberle tatlandirin. Uzerlerine birer adet dana
jambon ve peynir dilimi koyup rulo yapin ve kirdanla tutturun.

Margarini bir tavada eritin. Tavuk rulolarini yagda etraflari beyazlagincaya kadar gevirin ve tavadan ¢ikarin.
Tavadaki yaga mantarlari koyun mantarlar suyunu birakip ¢ekene kadar pigirip tavadan alin. Ayni tavaya unu
koyup 3 dakika pembelestirin Yumurta ¢irpma teliyle sirekli karistirarak, soguk siti azar azar ilave edin. Tuz ve
karabiberle tatlandirip mantar ve tavuk rulolarini bu sosun i¢ine koyun. Ara sira gevirerek 15-20 dakika kisik
ateste pigirin. Kirdanlar ¢ikarip sicak olarak servis edin.
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