Seyda Erdogan Bolu-istanbul
Firinda Mozarellal Pesto Soslu Tavuk Sarma
Malzemeler

4 Ad. Tavuk Gogsii

8 Dilim Mozerella Peyniri
1 Ad. K6zlenmig Patlican
1 Ad. Kapya Biber

1-2 Ad. Kiiltiir Mantar1

1 Ad. Sogan

3-4 Dis Sarimsak

1 Su Bardag: Siit

I Yumurta

100 Gr. Ceviz I¢i

Sos i¢in:

1/2 Paket Krema
Tereyagi

1 Yemek Kagi1g1 Un

Tuz

Karabiber

Pul Biber

Kekik

Pisirme Kagid1

1-Bir yemek kasig1 tereyagi ile soganlar pembelesinceye kadar bir tavada g¢evrilir. Ardindan
sarimsaklar eklenir ve karistirmaya devam edilir. Tavaya, kiip kiip dogranan mantarlar ve
kapya biberler ilave edilir ve sotelemeye devam edilir. Kézlenmis patlicanlarda da tavaya
alinarak birkag¢ defa daha ¢evrilir. Tuz ve baharatlar eklendikten sonra kisik ateste 5 dakika

pisirilir.

2-Doviilerek inceltilmis tavuklara tuz ve baharat eklenir. Tezgah tizerinde agilan tavuklar
sarmaya hazir hale getirilir. Onceden hazirlanan patlicanli harg tavugun icine yayilir.

Mozarella peyniri de eklenerek sarilir.

3-Siit ve yumurtanin beyazi karistirilir. Sardigimiz tavuklar 6nce una, sonra da siitlii-
yumurtali karigima bulanir. Son olarak da her tarafi az doviilmiis ceviz ile kaplanir ve 180

derecelik firmna atilir.



4-Tavuklar piserken sos hazirlanir. Kremaya 3 cay kasig1 Pesto sosu eklenir ve kisik ateste
biraz pisirilir. Tuz ve karabiber de eklendikten sonra sos hazir olur.

5-Firinda nar gibi kizaran tavuklar servis tabagina alinarak yanina sos eklenir.



