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MANTARLI TAVUK SOTE

500 gram tavuk g6gsu (kusbagsi dogranmis)

250 gram kultir mantari (istege baglh farkli mantar tirleri de kullanilabilir)
1 adet blyUk kuru sogan (yemeklik dogranmig)

2 adet yesil biber (dogranmis)

1 adet kapya biber (istege bagli, renk ve lezzet katar)
2 dis sarimsak (ince dogranmis veya rendelenmis)

2 adet domates (rendelenmis veya kigik dogranmig)
3 yemek kasidi sivi yag (zeytinyadi veya aycicek yag)
1 tath kasidi domates salgasi

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigdi pul biber

1 cay kasigr kekik

Yarim ¢ay bardagi su

Tavayi iyice i1sitin ve sivi yagi ekleyin. Kusbasi dogranmis tavuklari ekleyerek ylksek ateste mihrleyin.
Tavuklar suyunu birakip ¢ekene kadar karigtirarak pisirin.

Tavuklar suyunu cektikten sonra yemeklik dogranmis soganlari ekleyin ve hafif pembelesene kadar kavurun.
Ardindan dogranmis yesil ve kapya biberleri ekleyin.

Mantarlar dograyarak ekleyin ve suyunu birakip ¢ekene kadar pisirin. Ardindan sarimsagi ve salcayi ekleyip
karistirin. Tuz, karabiber, pul biber ve kekik ekleyerek lezzetlendirin.

Rendelenmis domatesleri ekleyin ve 5 dakika kadar pisirin. Yarim ¢ay bardadi suyu ekleyerek orta ateste 10
dakika kadar pismeye birakin.

Mantarli tavuk sote, suyunu gekip iyice pistiginde ocaktan alin. Sicak servis edin. Yaninda piring pilavi, bulgur
pilavi veya lavas ile tUketebilirsiniz.
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