Tavuklu Mantar Sote
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V' murrace

oégo.. GIRAZ'IN
Siire: 35 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 20 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

600 g tavuk gogsu

400 g kaltdr mantari

1 kuru sogan

1 kirmizi biber

1 yesil biber

2 dis sarimsak

3 yemek kasigi zeytinyagi
1 cay kasigi kekik

o Tuz

Karabiber

On Hazirhk:

Et ve sebzeler icin ayri kesme tahtalari kullanin. Malzemeleri benzer buyUklikte dograyin; etin
muhurlenmesi gereken tariflerde tavayl 6nceden iyice isitin.

Servis Onerisi:

Pirin¢ pilavi veya taze ekmekle sicak servis edin.

Yapihsi:
1. Tavugu hazirlayin:
e Tavuk gdgsunl ve sebzeleri benzer blylklikte dograyin.

2. Tavugu mihiirleyin:

e Tavugu kizgin tavada tek kat halinde renk aldirin.
e Tavayi 6nceden isitin ve malzemeyi Ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla cevirin.

2/3



. 50.. GIRAZ'IN
PV murracs

3. Sebzeleri ekleyin:

e Sogan, biber ve sarimsagdi katip yuksek ateste soteleyin.
e Tavayl 6nceden isitin ve malzemeyi Ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla ¢evirin.

4. Mantarh tamamlayin:

e Mantari ekleyip suyunu salmadan hizlica pisirin ve baharatlayin.
e Yemegi servis etmeden 6nce birka¢ dakika dinlendirin ve son dokunuslari bu asamada
ekleyin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Tavuk veya hindi parcalarinin en kalin yerini kontrol edin; ici pembe kalmamali ve ¢ikan su berrak
olmahdir. Gida termometresi kullaniyorsaniz merkez sicakhigi en az 74°C olmalidir.

>> [pucu: Mantari yikamak yerine nemli bezle silmek tavada fazla su birakmasini énler.
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