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SEBZELI TAVUK

2 adet tavuk gégus

4 yemek kasigi konserve misir
2 su bardadi mantar

3 adet orta boy patates

1 demet ispanak

2 adet orta boy kuru sogan

4 yemek kasigi tereyagd

4 yemek kagiJ! taze kasar peyniri
1 su bardag st

2 yemek kagsigi un

1 cay kasigi karabiber

2 cay kasigi tuz

Ispanaklarin kéklerini ayirip, bir siire tuzlu suda bekletin. Stizdiriip, bol suda yikayip, ayiklayin ve dograyin.
Mantarlarin zarini ayirip, kararmamalari igin limonlu suda bekletin.

Tavuk g6guslerini 2 bardak suyla birlikte 5 dakika haglayin, kii¢iik kiiclk dograyin. Tencerede 2 kagik
tereyagini eritin, tavla zari formunda dogranmis sogani pembelesene kadar kavurun. Dikine ikiye béldiguniz
mantarlar ekleyerek, mantar verdigi suyu ¢ekene kadar kavurmaya devam edin. Tavuk parcalarini da ekleyip
3-4 dakika karigtirarak soteleyin.

Finn kabina tavuklu karigimi, ispanaklari, yuvarlak dilimler halinde dogranmig patatesleri, misiri, karabiberi ve
tuzu koyun. Besamel sos igin, kalan tereyadinda unu sararincaya dek kavurun. Sit ekleyip muhallebi kivamina
gelince ocagin altini kapatarak, rendelenmis kasari ekleyin. Sosla tavugun Ustini kaplayin. 175 derecelik firnda
25 dakika pisirip, sicak servis yapin.
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