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MANTARLI VE UZUMLU TAVUK YAHNI

1 paket Keskinoglu Tavuk Gogus Eti
10 adet arpacik sogan

1 dis sarimsak

Y2 ¢ay bardagdi kus Gzimu

Y2 ¢ay bardagi gam fistigi

2 dal feslegen

100 g mantar

2 kahve fincani elma sirkesi
2 yemek kasigi toz seker

40 g tereyag!

1 cay bardagi un

1 cay kasigi muskat

1 cay kasig! karanfil

1 kutu Keskinoglu Tavuk Suyu

Tavuk gogus etlerini kiip seklinde dograyip una bulayin. Tavada 5 dakika kadar kavurun. Daha sonra
tencerenin igerisine arpacik sogan ve sarimsaklari ekleyin ve kavurma islemine devam edin. Igerisine cam
fistiklari, kus Gzima ve elma sirkesini ilave edin. Mantarlar ekleyin kavurmaya devam edin. Muskat, karanfil,
tuz, karabiber, toz geker, tavuk suyunu ekleyin ve kisik ategte pismeye birakin. Tavuklar pistiginde soguk
tereyagini ekleyip, karistirarak iginde eritin. Uzerine ince dogranmis feslegen serpip servis edin.

a4

e

© lezzetler.com tarif no:115660 » adi:Mantarli ve Uziimlii Tavuk Yahni « gdnderen:Goksen  indirme tarihi:20.09.2024 - 18:19


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/mantarli-ve-uzumlu-tavuk-yahni-vt84911
https://img.lezzetler.com/yuklenen2/mantarli-ve-uzumlu-tavuk-yahni-115660.jpg
http://www.tcpdf.org

