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FIRINDA MANTAR

400 gr mantar

1 yumurta

1 demet maydanoz
2 sap taze sogan
20 gr sana

20 grun

1 bardak sut

1 fincan kasar

Once temizlenip yikanmis mantarlar dilimlenip, limonlu suya birakilir ve, hemen besamel sosun hazirlanmasina
gecilir. Bir kapta yagd kizdirilip, i¢ine un katalir ve karigtirilarak, un yagda hafifce kavrulur. Pembelesince sicak
st de azar azar katilip bes dakika kadar pigirilerek koyu bir besamel sos yapalir. Sos pisirildigi stirece devamli
karistirilir, yoksa, dibi tutar.

Sos biraz ilininca, igine, tuz, karabiber, kiyllmig taze sogan maydanoz ve yumurta sarisi da ilave edilerek iyice
kanstinlir. Yaglanmis bir tepsiye mantarlar dékalir. Uzerine, besamel sos bosaltilir. Rendelenmis kasar peyniri
de Uzerine serpistirildikten sonra sicak firinda, on bes dakika pisirilip,sicak sicak servis yapilir.
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