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MANTARLI TAVUK SOTE

600 gram kadar kugbagi dogranmig tavuk g6gsu
Yarim kilo kiltir mantar

3 yemek kagig! ile zeytinyagi

1 adet orta boy domates

2 adet istege gore tath yada aci yesil biber

2 adet kirmizibiber

1 cay kasidi ile taze ¢ekilmis renkli tane karabiber
1 tath kagidi ile kekik

1 cay kasigi ile tuz

Sicak suda bekletip kabugunu soydugunuz domatesi minik kipler halinde dograyin.

Yesil ve kirmizibiberleri ortadan ikiye kesip, ¢ekirdeklerini ¢ikardiktan sonra yarim ay seklinde dograyin.
Mantarlar blyUkliga ve isteginize gére iri pargalar ya da ince dilimler halinde glizelce halinde dograyin.
Zeytinyagini bir ocakta tavada kizdirin.

Kusbasi olarak dogranmis oldugunuz kemiksiz tavuk géguslerini, suyunu salmamasi igin yiksek ateste sote

leyin.

Sonra; dogranmig kirmizi ve yesil biberleri, mantari ekleyin sotelesme islemini 10 dakika kadar devam edin.

Son olarak; dogranmis domatesi, tuzu, ¢ekilmis taze ya da kuru naneyi karabiberi ve kekigi ekleyin.
Domatesler iyice suyunu gekene kadar orta ateste pigirme iglemine devam edin .
Istege gore: ince olarak kiydiginiz maydanoz ilave ederek sicak olarak servis yapin.
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