Mantarh Tavuk Sote

* 250-300 gr tavuk gogsii

* 3 ¢orba kasig1 sivi yag

* 1 tane kurusogan

2 dis sarimsak

* 250 gr mantar

* 6-7 tane yesilbiber

* 2 tane domates

+ Karabiber

* Tuz

* 3-4 tane Defne yapragi

» Arzuya gore lizerine kasar peyniri

Mantarh Tavuk Sote Yapihs1

Ramazan’a 6zel tariflere devam diyorum. Yine yapimi kolay yemesi lezzetli keseye de
dokunmayacak bir tarifim var sizlere. Hadi herkes mutfaga. Oncelikle Tavuk gogiisiinii
ayiklay1p kiip kiip dograyalim Defne yapragi ile birlikte ve s1v1 yagda kizarana kadar kavurarak
pisirelim. Kuru sogan ve sarimsagi Dograyip ekleyelim. Mantarlar1 yikayalim siizelim dorde
bolerek ekleyelim. Mantarlar hafif kavrulunca yesilbiber ekleyelim ve iki 3 dakika pisirelim.
Son olarak kiip dogranmis domatesinizi ekleyelim arzuya goére baharatlayip giiveglere
boliistiirelim. Uzerine rendelenmis kasar peyniri ekleyerek 200 derece firinda 10-15 dakika

daha pisirelim. Yemegimiz servise hazirdir. Afiyet sifa olsun efendim.



