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MANTAR SOTE

https://kampgunlugu.com

Mantar (500gr)
Biber

Domates

Tereyagdi

Kasar

Kekik, pul biber , tuz
Istege bagl sodan

Oncelikle biberlerimizi ve domateslerimizi kiiglik kiigiik dogruyoruz. Mantarlarimizi 1 cm ebatlarinda gok kalin
olmayacak sekilde dogruyoruz. Daha sonra sag tavamizin igerisine 1 yemek kasigi tereyagimizi atiyoruz.
Tereyadimizin Uizerine biberlerimizi atip tahta kasigimiz ile biraz karistirnyoruz. Biberlerimiz kizarinca tzerine
domateslerimizi dokiyoruz. (Domatesleri kizgin yagimizin Gzerine doktigimizde yag si¢rayabilir. Bunu
Onlemek i¢in domatesimizi ddkmeden yagimiza biraz tuz eklemeliyiz.)

Domateslerimizi attiktan 3-4 dakika sonra mantarlarimizi sa¢ tavamizin icerine ekliyoruz. Daha sonra kapagimizi
kapatiyoruz. Yaklasik 15-20 dakika sonra kapadimizi acip ince dogranmis kasarlarimizi , kekik , pul biber istege
bagl biraz kimyon ve biraz tuz ekliyoruz.

Baharatlarimizi ve kagarimizi ekledikten sonra kapagimizi tekrar kapatiyoruz ve 2 dakika bekliyoruz. 2 dakika
gectikten sonra mantar sotemiz hazir.

Not: Eger kapagimizi kapatmazsak domateslerimizin suyu buharlasir ve mantar sotemiz kuru olur.
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