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MANTARLI MAKARNA

500 gram makarna (1 numara)

12 bardak su

Tuz

SALCASI:

300 gram sigr eti

20 gram margarin (1 ¢corba kasigi)

75 gram sogan (1 orta)

300 gram domates (2 orta) ya da 50 gram tuzsuz domates salgasi (1/2 kahve fincani)
250 gram et suyu (1 bardak)

500 gram mantar

20 gram tereyadl, ya da margarin (1 ¢corba kasigi)
2 bardak su

2 tath kasigi limon suyu

Tuz

Karabiber

USTUNE:

80 gram tereyad! ya da margarin (4 ¢orba kasigi)
50 gram rende gravyer peyniri (2 kahve fincani)

1 Bir orta boy tencereye; bir bardak et suyu, bir silme gorba kasidi tereyag, iki tath kasigi limon suyu, iki tath
kasiJ! tuz ile, U¢ bes su yikanmisg, altlar Ust kisimlarindan ayriimig altlarinin toprakli kisimlari kesilmis ve findik
blyUkliginde parcalara dogranmig 500 gram mantar koyarak, mantarlari cok kuvvetli ateste ancak bes dakika
haslamak ve tencereyi atesten alarak, kevgirden gegirmeli, mantarlarin suyunu bir kaba sizmek, mantarlari da
bir tabagda alarak bir tarafa ayirmaldir.

2 Sonra bir tencereye; 1 silme ¢orba kasigi margarin koyarak ' kizdirmak sonra bu yaga, yadsiz tarafindan
kusbasi dogranmis 300 gram dinlendirilmis sidir eti katarak, et pembemsi bir renk alincaya kadar arada bir
karnstirmak, kuvvetli ateste asagdi yukari 10 dakika kizartmak, sonra buna; kiiguk kesilmis 1 orta bas sogan,
varsa 3 - 4 tane karabiber katarak, sodanlar esmerimsi bir renk alincaya kadar kavurmakta devam etmeli; sonra
da etlere; kabuk ve ¢ekirdekleri ¢ikarilmis ve kiicik dogranmis iki orta domates, ya da yarim bardak su iginde
eritilmig yarim kahve fincani konserve tuzsuz domates salcasi ve bes dakika sonra da, 2 bardak su ile, bir kaba
slzmuUs oldugumuz mantarlarin sularim da katarak tencerenin kapagdini kapatmali, sal¢a suyunu ¢ekip de
koyumsu bir hal alincaya kadar asadi yukar 3 saat kiigik ateste pismeye birakmali ve yerine, haslamig
oldugumuz mantarlari katarak bir bes dakika daha pisirdikten sonra atesten almali ve makarnalarin Ustlerinde
kullanmak Uzere sicakga bir yere birakmalidir.

3 Salga inecegine yakin, bir tencereye 12 bardak su ile 2 silme ¢orba kasigdi tuz koyarak kaynamaya birakmali,
kaynayinca suya; kirmadan 500 gram 1 numara makarna koyarak, makarnalar pismis bir hal alincaya kadar
asagi yukari 10 dakika haglamall, iyice stizmeli ve tabagda almali, Ustine 4 silme ¢orba kasigi tereyagi, ya da
margarin ile, hazirlamis oldugumuz mantar sal¢asini katarak, harmanlamali, iyice bir karistirdiktan sonra,
yaninda iki kahve fincani rende gravyer peyniri oldugu halde servis yapmalidir.

Not: Tenceredeki salgaya; mantarlarla birlikte, her ikisi de kibrit ¢6pu seklinde ince dogranmis ve 1 silme ¢orba
kasiJ! tereyadinda ancak 1 dakika sote olmus 75 er gram fime dil ve jambon, ya da sadece 150 gram fime dil
katarak bu mantar salcasi'» makarnada kullanilacak olursa olagantstin nefislik saglanmis olunur.
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