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SOSLU TAVUKLU MANTAR SOTE

MALZEMELER

3/4 gay bardagi siviyad
Yarim kg kusbasi tavuk eti
Yarim kg kaltdr mantari

2 adet orta boy kuru sogan
Yarim ¢orba kasigi soya sosu
1 su barda@i tavuk suyu

1 corba kasig tepeleme un
Yarim paket ¢ig krema

1 adet orta boy domates
5-6 adet kornison tursu
Dereotu, tuz

YAPILISI

1- On hazirlik olarak mantarlari boyuna dilimler halinde keselim. Kuru soganlar kiigiik kiiglik dograyalim.
Siviyagin yarisini tavaya alip kizdiralim. Kugbag! tavuk etlerini tavaya aktarip kizartalim. Sik sik gevirerek, etlerin
etrafi beyaz bir renk alip yumusayana dek soteleyelim. Ayri bir tavada kalan siviyagi kizdiralm. Uzerine
soganlar katip hafifce sarartalim ve mantarlari ekleyelim. Mantarlari, biraktiklari suyu ¢ekene dek kavuralim.
Tuzunu ayarlayip, mantarlarin Gzerine yarim gorba kasidi soya sosunu ekleyelim.

2- Atesten aldigimiz soya soslu mantarlari sotelenmis tavuk etleriyle ayni tavada birlestirelim. Bu sekilde 1
dakika daha kavuralim, 1 su bardagi tavuk suyuna 1 ¢orba kasiJi tepeleme unu ekleyip iyice karistiraim. Bu
karisima da etli mantarlar ekleyellm Karigtirmaya devam ederek 1 dakika daha pigirelim. Tuzunu ayarlayalim.
3- En son olarak yarim paket ¢ig kremayi ekleyelim. 1-2 kez daha karistirip hemen atesten alalim. Uzerine
dilimlenmis kornison tursusunu ve domatesi ekleyelim. Sicak servis yapalim.

ML® Tavuklu Mantar icin tiklayin

ML® Tavuklu Mantar (gorsel)

© lezzetler.com tarif n0:4832 « adi:Soslu Tavuklu Mantar Sote * génderen:-BMW- « indirme tarihi:18.09.2024 - 23:51


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/soslu-tavuklu-mantar-sote-vt3858
https://tr.ml.md/tavuklu-mantar-vt1429
http://www.tcpdf.org

