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DAG MANTARLI VE PATATES PURELI KUZU KAFESI

Ali Elikkaya

4 Dal Biberiye

4 Dal Kekik

1 Cay Kasig Tuz

1 Su Barda@ Démi Glas Sos (Kahverengi Sos)
2 Corba Kasigi Zeytinyagi

2 Adet Haglanmis Patates

1 Su Barda@ Sit

1 Corba Kasig Tereyadi

1 Cay Kasig Karabiber

Sos Igin:

4 Adet Kultdr Mantari

4 Adet Sarikiz Mantar

4 Adet Porcini Mantari

1 Adet Kuru Sogan

1 Adet Domates

2 Corba Kasigi Zeytinyagi

2 Dal Biberiye

1/2 Gay Kasig Tuz

1 Cay Kasigi Parmesan Peyniri Rendesi

Mantarlar yikayip halka halka, kuru sogani ise kip seklinde dograyalim; zeytinyaginda soteleyelim. Kip
seklinde dogranmis domatesi, ince dogranmis biberiyeyi ve tuzu ilave edelim. Mantarlar ve domatesler pisince
parmesan peyniri rendesini ekleyip ocagin altini kapatalim.

Haslanmis patatesleri iyice ezelim, bir tencereye alalim. Siit ve tereyadi ilave edip pure kivamina gelinceye
kadar karigtirarak pigirelim. Tuzu ve karabiberi ilave edelim.

Etleri pisirmek icin de bir tavada zeytinyadini isitalim. Ikiser kemik seklinde kestirdigimiz kuzu kafeslerini
tuzlayalim, ince kiyilmig taze biberiye ve kekiklerle birlikte &nli arkali kizartalim. Ardindan démi glas sos ilave
edip etler yumusayinca kadar pisirelim.

Bir servis tabagina kuzu kafeslerini yerlestirelim. Mantarli sosu ve plreyi de etin yanina koyup servis edelim.
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