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PORTAKALLI MANTARLI MAKARNA

https://www.sultanmarketing.kz

200 g Sultan midye makarnasi
1 tane dilimlenmis portakal
300 g pigirilmis mantar

400 g tavuk eti

200 g yagsiz yogurt
Zeytinyag!

1 tane sogan

Tuz

Karabiber

Sultan midye makarnasini tuzlu kaynamis suda 10-12 dakika pisirin (1 litre suya 100 g makarna). Suyunu
dokin. Sogani kesip tavuk etini blylk (kusbasi) pargalarla dograyin.

Sogani zeytinyadinda kavurup tavuk etini ekleyin ve hazir oluncaya kadar kavurun. Mantari ekleyip devamli
karistirarak daha 5 dakika hazirlayin. Ondan sonra portakali ekleyin, tuz, karabiber ve baharatlar katin.
Kapagini kapatarak kisik ateste daha 5 dakika pisirin. Yodurdu katip hepsini iyice karistirin. Makarnayla
karigtirilarak servis yapilir.
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