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MANTARLI TAVUK SOTE

Tavuk gégus 3 adet

Domates 1 adet (rendelenmis)
Zeytinyadi 3 yemek kasigi
Defne yapragi 1 adet
Tereyadi 1/2 yemek kasigi
Kuru kekik 1 tatl kasigi
Mantar 12-14 adet (sadece bas kisimlari)
Kimyon 1 cay kasig

Kara biber Yarim tath kasig
Sogan 1 adet

Sarimsak 3 dis

Frenk sodani Yarim paket
Kapya biber 2 adet

Yesil carliston biber 1 adet

Kip kip dogradiginiz tavuklarin her yerini una buladiktan sonra siizge¢ yardimi ile fazla unundan arindirin (fazla
unun tam anlamiyla gittiginden emin olun).

Sote ayarinda 170 derecede pisirme islemine hazirladiginiz Arzum Chefim Gok Amagch Basingh Pisirici’nize
zeytinyagini ilave edin. Isindiktan sonra tavuklar atip dis kisimlari kabuk baglayacak sekilde yarim pisirip ayri bir
tabaga alin.

Mantarlar ekleyip 1-2 dakika kadar soteledikten sonra tavuklarla ayni kaba alin. Haznenin igerisine yemeklik
kicUk kiguk dogradiginiz sogan ve sarimsagi ekleyip sotelemeye devam edin. Defne yapragini ilave edin.
Arkasindan mantar ve tavugu ilave edip 1-2 dakika sotelemeye devam edin. En son olarak biberleri, domates
rendesini, baharati ve tuzu ilave edin. 10-12 dakika kadar birka¢ kez karistirarak soteleme islemine devam edin.
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