Firnnda Kremali Mantarh Tavuk
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. ﬁq. GIRAZ'IN
PV murracs

B .

Sire: 1 Saat dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 Dakika
>> Pisirme Suresi: 35 Dakika
>> Kac Kisilik: 4-6 Kisilik

Malzemeler:

Ana Malzemeler:

500 gr tavuk gogsu (kusbasi dogranmis)
250 gr mantar (dogranmis)

1 adet sogan (ince dogranmis)

2 dis sarimsak (ezilmis)

2 yemek kasigi zeytinyagi

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi pul biber

1 cay kasigi kekik

Kremalh Sos icin:

1 su bardagi krema

1 yemek kasigi tereyagi

1 yemek kasigi un

1 su bardagi sut

1 cay kasigr muskat rendesi (istege bagl)
1 cay kasigi tuz

Uzeri icin:

¢ 1 su bardagi rendelenmis kasar peyniri

Yapilisi:

1. Tavuk ve Mantarn Soteleme:
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V' murrace

.éﬁo. GIRAZ'IN

Genis bir tavada zeytinyagini isitin. Uzerine dogranmis tavuklari ekleyerek suyunu salip
cekene kadar soteleyin. Ardindan dogranmis sogan, sarimsak ve mantarlari ekleyin. Tuz ve
baharatlar ekleyerek mantarlar suyunu ¢cekene kadar pisirin.

2. Kremali Sosu Hazirlama:
Ayri bir tavada tereyagdini eritin, unu ekleyip hafifce kavurun. Uzerine siti ekleyerek sirekli
kanstirin. Krema, muskat ve tuzu ekleyerek kivam alana kadar pisirin.

3. Firinda Pisirme:

Sotelenmis tavuk ve mantar karisimini firin kabina alin. Uzerine hazirladiginiz kremal sosu
dokiin ve karistirin. En (iste rendelenmis kasar peynirini serpin. Onceden isitilmis 190°C
firinda 25 dakika kadar, Uzeri kizarana kadar pisirin.

4. Servis:

Firnndan cikardiktan sonra birkac¢ dakika dinlendirin ve sicak servis edin. Yaninda makarna
veya pilav ile harika uyum saglar.

>> ipucu:
Daha yogun bir lezzet icin kremali sosun icine biraz parmesan peyniri ekleyebilirsiniz.
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