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KESTANELI MANTAR SOTE

500 gr. Kestane

750 gr. Mantar

Yarim ¢ay kasigi muskat

200 gr. Pinar Krema

1 yemek kasigi Pinar tereyagi
1 yemek kasigi sivi yag

500 gr. Pinar Taze Kasar
Tuz

Karabiber

Konserve ya da taze kestaneyle yapabilirsiniz. Tercihen porchini mantariyla yaparsaniz daha degisik bir lezzet
yakalarsiniz. Eger taze kestaneyle yapiyorsaniz izerine sadece kabugu kesen bir gizik atin ve 15 dakika
haglayarak soyun. Uzerini sildiginiz mantarlari biytkliklerine gore 4-6 pargaya bolin. Tereyagi ve sivi yagi
tavaya koyun, tavayi kizdirin. Once 1-2 dakika 2-3 pargaya boéldigiiniz kestaneleri, ardindan mantarlari tavaya
atin ve birlikte 2-3 dakika kadar kavurun. Uzerine hint cevizi (muskat) rendeleyerek kremayi ekleyin. Yiiksek
ateste 2-3 dakika kadar kaynatarak ¢ekilmis karabiber, tuz ve sekerle tatlandirin. Uzerine rende kasar peynirini
ekleyin. Servis kabina alin, Gzerine kasar peynirinin kalanini ekleyerek firinda tzeri kizarincaya kadar pisirin.
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