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EKMEK USTUNDE KREMALI MANTAR (ITALYA)

2 ekmek dilimi

1 su barda@i tuzsuz tavuk suyu ya da sebze suyu

1 tath kasigi taze sikilmig limon suyu

175 g mantar (yikanip stizildikten sonra, iyice kurulanmis)
2 ¢orba kagsigi krema

bir tutam tuz

bir tutam taze ¢ekilmis karabiber

1/2 tath kasigi hardal

1/2 tath kasigi hardal tohumu

Ekmek dilimlerinin birer ylzinu kizartip, bir kenara birakin. Derin olmayan bir tencereye tavuk suyunu (ya da
sebze suyunu), limon suyunu koyup, tencereyi orta atese oturtarak birtagim kaynatin. Kaynayinca atesi kisip,
mantarlari ekleyerek kisik ateste 4 dakika pisirin. Delikli kepgeyle mantarlari bir tabaga ¢ikarin.

Tenceredeki suyu kaynatmaya devam edip, buharlasarak 2 ¢orba kasigi kadar kalinca, kremayi katin. Sonra
mantarlari yeniden tencereye koyup, tuz, karabiber, hardali ekleyin.

Once finninizin 1zgarasini yakin. )

Tencereyi atesten alarakjmantarl karigsimi ekmek dilimlerinin kizarmamis tarafina yayin. Ustiine hardal
tohumlarini serpip, bir tepsiye dizerek, firin 1zgarasinin altinda hardal tohumlari patlayana kadar (20 saniye)
Isitin. Sonra firndan alip, hemen servis yapin.
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