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MANTARLI GEREDE PILAVI (BOLU)

Sahrap Soysal

Malzemeler

1,5 su bardag IUks baldo piring

15 adet taze kiltdr mantar

2 adet orta boy kuru sogan

2 yemek kasigi zeytinyagi

2 adet orta boy domates

25 gr tereyadi (4 yemek kasigi zeytinyadi da kullanabilirsiniz)

4,5 su bardagi sicak su (et ya da tavuk suyu kullanmanizi éneririm)
2 cay kasi§i tuz

karabiber

Hazirlanisi

Pirinci sicak tuzlu suda 40 dakika kadar bekletin. Sodanlari incecik yemeklik dograyin. Mantarlari elinizle hafifce
ovalayarak akan suyun altinda yikayip stziin ve uzunlamasian ince dilimler halinde dograyin.

2 yemek kasigi zeytinyagdini bir tavaya koyup sodanlari ekleyin ve orta isili ateste, karigtirarak 2-3 dakika
kavurun. Mantarlar da hemen ilave edip karistirarak 5 dakika daha kavurmaya devam edin. Tuz ve karabiberi
serpip ocaktan alin.

Tereyadi ya da zeytinyadini pilav tenceresine koyup orta isili ateste kizdirin. Yikayip stizdigundz pirinci ekleyip
karistirarak 7-8 dakika kavurun. Soyup tavla zar formunda dogradiginiz domatesleri ilave edip karistirin ve
sicak suyu da tencereye aktarin.

Kavrulmus mantarlari ekleyip tekrar tuz ve karabiber serpin ve karigtirin. Orta 1sili ateste, pilav suyunu tamamen
cekinceye kadar pisirin.

Ocaktan alip kagit havlu 6rtlin ev tencerenin kapagini tekrar kapatin. En az 30 dakika dinlendirip karistirarak
servise sunun.
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