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ZENCEFILLE KEYIFLENMIS DOMINANT MANTAR

Refika Birgdl

160 gr. Kestane Mantari

1 parga Zencefil (Ceviz BlyUkliginde)
2 parca Tavuk Gogsu

4 avug Yer Fistigi

1 adet Yesil Dolmalik Biber

1 adet Kirmizi Kapya Biber

6 corba kagsigi Zeytinyagi

1 tath kasigi Karabiber

1 tath kasidi Kirmizi Toz Biber
1 tath kasigi Tuz

250 ml. Krema

1 cay bardadi Sirke

6-7 dal Taze Kignis

Genis ve tercihen gukur bir tavayi isitin, 4 avug fistigi ekleyip 1-2 dakika kavurup, fistiklari ayri bir kaba alin.
Tavaya 4 ¢orba kasigi zeytinyagi koyup, yag isininca iri kugbasi dogranmig tavuklari ekleyin ve yaklagik 3-4
dakika pisirin. Tavuklar piserken, 160 gr kestane mantarini irice dograyin. Mantarlari ekleyip, 2 dakika soteleyin.
Mantarlari karistirmak igin tavayi sallayin. Spatula kullanmamaya 6zen gésterirseniz mantariniz daha az
sulanacaktir. Daha sonra igine jllyen dogranmis 1 kirmizi ve 1 yesil biberi, ceviz buyUkligunde ezilmis ve ince
ince dogranmis zencefili ve kavurdugunuz fistiklari ilave edip soteleyin. Gesnilendirmek igin 1[Zer tatl kasigi
karabiber, kirmizi toz biber ve tuz ekleyin. Son olarak 250 ml krema ve 1 ¢ay bardag: sirkeyi ekleyip tatlarin
birbirine girmesi igin 2 dakika daha pigirin. Uzerine en son kabaca dogranmig taze kignisleri ekleyin.
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