
> i E T  Y E M E K L E R I

<] Tavuklu Mantarl1 Kesme Makarna
Toplam 40 dk Haz1rl1k 15 dk · Pişirme 25 dk 4 kişilik Orta ~318 kcal Açl1k bar1 8/10

Kesme makarnan1n hamur dokusu, tereyağ1nda kavrulan tavuk ve mantarla buluşunca tek tencere doyu-

rucu yemeğe dönüşür. Karadeniz mutfağ1nda kesme makarna geleneği güçlüdür; tavuklu yorumu ev 
sofras1n1n modern halidir.

Malzemeler

• 300 gr Kesme makarna

• 400 gr Tavuk göğsü

• 250 gr Mantar

• 3 su bardağ1 Su

• 1 adet Kuru soğan

• 2 diş Sar1msak

• 30 gr Tereyağ1

• 1 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

• 0.3 demet Taze maydanoz

Yap1l1ş
1. Tavuğu 2 cm küpler halinde doğray1n; tuz ve karabiberle baharatlay1n.

2. Geniş tencerede tereyağ1 ve zeytinyağ1n1 1s1t1n; tavuğu yüksek ateşte 5 dakika tüm yüzeyleri kapanana kadar 
kavurun.

3. Ince doğranm1ş soğan1 ekleyip orta ateşte 4 dakika pembeleştirin; ezilmiş sar1msağ1 ekleyip 30 saniye çevirin.

4. Dilimlenmiş mantar1 ekleyin, suyunu çekene kadar 5 dakika yüksek ateşte kavurun.

5. 3 su bardağ1 s1cak suyu ekleyin, kaynamas1n1 bekleyin.

6. Kesme makarnay1 ekleyin, ara ara hafif kar1şt1rarak 10-12 dakika al dente k1vam1na gelene kadar pişirin.

7. Ocaktan al1n, 5 dakika kapağ1 kapal1 dinlendirin; makarna suyunu çeksin.

8. K1y1lm1ş maydanozla süsleyip s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Mantar1 önce yüksek ateşte suyunu çekene kadar kavurursan1z sulanmaz, ard1ndan tavuğa ekleyin. Kesme 
makarnay1 çok kar1şt1rmay1n, hamur k1vam1 bozulur.

SERVIS  ÖNERISI



Yan1na cac1k ya da yoğurt çok yak1ş1r.

Alerjenler

Gluten Süt
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