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POSETTE MANTARLI TAVUK

4 Yemek Kasigi Sana Klasik

1 Yemek Kasigi domates salgasi
1 Cay Kasig kekik

1 Cay Kasig karabiber

2 Cay Kagi§i tuz

1 Kase dogranmis mantar

2 Cay Kagidi pul biber

3 Dis sarimsak

750 gr tavuk gégsu

Tavuklari dograyin. Genis bir kaba alin. Mantarlari temizleyip dograyin. Onlari da tavuklarin Gzerine ekleyin.
Sarimsaklari temizleyip ikiye bdlerek tavuklara ekleyin. Tuzu, baharatlari ekleyin. sal¢ayi da ekleyerek hepsini
kabin iginde giizelce karigtirin. Dilerseniz salga yerine domates puresi de kullanabilirsiniz. Karigtirma iglemi
bitince, hepsini firin posetine doldurun ve igine 4 kasik SANA KLASIK ilave edip posetin agzini kapatarak firin
kabinin tabanina yayin. 170 derece isitiimig firnda 1 saate yakin pigirin. Ara sira firini kontrol ederek pigip
pismedigini anlayabilirsiniz. Igine su koymamamiza ragmen tavuklar ve mantarlar suyunu salacaktir. Son olarak
sadece g6gus eti ile yapmak istemeyenler, tavugun pirzola kismini da karigtirabilirler. Béylece yemek daha
lezzetli olabilir

© lezzetler.com tarif no:77364 « adi:Posette Mantarli Tavuk « gdnderen:Nergiz Sagtiirk « indirme tarihi:12.05.2024 - 11:50


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/posette-mantarli-tavuk-vt57127
http://www.tcpdf.org

