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SEBZELI MANTARLI TAVUK SARMA

https://acunn.com

3 adet inceltilmis aciimis tavuk gégusi
Tavuk marinesi igin;

1 sise maden suyu

1 tath kasigi kori

1 tath kasidi toz biber

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi kimyon

Yanim c¢ay bardagi zeytinyagi
Iciigin;

1 paket mantar

1 adet orta boy sogan

3 adet kirmizi biber

1 cay bardagi kasar peyniri

1 cay kagigi tuz

Uzeri igin;

1 yemek kasigi domates salgasi
1 su bardagi su

Yemegimize dnce tavuk marinemizle baslyoruz.

Marine malzemelerini bir kaba alarak iyice karistirnyoruz.

Ardindan incecik hale getirilmis tavuk géguslerimizi marinemizin igine koyarak 3-4 saat dinlendiriyoruz.
Onlar dinlenirken bir tavada ince ince dogradigimiz soganlarimizi zeytinyaginda kavuruyoruz.

Kavrulan soganlarimiza yemeklik dogradigimiz kirmizi biberlerimizi ekliyoruz.

Onlarn da 5 dakika kavurduktan sonra ince ince dogradigimiz mantarlarimizi ekliyoruz.

Ardindan baharatlarimizi da ekleyerek suyunu ¢ekene kadar kavuruyoruz.

Suyunu gektikten sonra kasar peynirimizi de ekleyerek iyice karistirip ocaktan aliyoruz.

Dinlenmis tavuk géguslerimizi streg film Gzerine yayiyoruz.

Uzerine sogumus i¢ harcimizdan koyarak rulo yapiyoruz.

Birlegim yeri alta gelecek sekilde borcama diziyoruz.

Uzerine su ile agtigimiz salgamizi gezdirerek 180 derece firinda dnce Ustl kapali sonra agik olacak sekilde
pisiriyoruz.
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